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pure semplicemente c'¢ scrit-
to: Tesoro mio. Poi, te la of-
frono in una serata dolce
d'estate sulla terrazza di un
antico palazzo sommersa dal
profumo del gelsomino e del-
le zagare. Ad assaggiarla ¢ la
parala dolce diventata rosea
carne, I'idea patristica della
doleezza, la cosa della guale
non si pud pensar niente piu
della dolcezzal”.

Infine Modica, citta sospesa
fuori dal tempo. Essa fu, sino
al Settecento inoltrato, con-
tea prima appartenuta ai Ca-
brera e poi ai duchi d'Alba. La
citta, come quasi tutte quelie
cegli Iblei, ¢ legata al culto di
San Giorgio di Cappadocia ¢ si
coagula attorno 2 una svet-
tante cattedrale dedicata al

L¢ barrette di coccolato fondente
alla vaniglia, alla cannclla ¢ persino
al peperoncino dell¥intica Doleeria
Bonajulo a Modica, Citta famosa |
per la lavorazione artigianale |

del ciocealato, introdotta I[ _

nel Cinquecento daghi spagneli,
durante ka loro dominazione in Siclia
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santo querriero, presentando-
si comée un prodigio, un incre-
dibile gioco di rimandi dovuto
alla pii impensata composi-
zione di spazi che sia dato di
ammirare in un unico luogo.
Qui, nel XVI secolo, gli spa-
gnoli importarono il cioccola-
to unitamente a metodologie
di preparazione tipiche della
xocoatl azteca, ossia dell'ali-
mento rituale della civilta ce-
rimoniale meso americana.
Gli aztechi ottenevano il cioc-
colate macinando | semi di
cacag con un matterello di
pietra sopra uno strumento
chiamato metate, una pietra
ricurva posata su due basa-
menti trasversali. La pasta co-
si ottenuta, veniva mescolata
a spezie e sfregata,
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cioccolata

con il mattarello, sul metate
sin quando il composto, indu-
rendosi, non avesse assunto
consistenza.
Per tre secoli ancora, a Modi-
ca, Il cioccolato continud a
essere prodotto cosi e ancor
prima d'essere considerato un
dolce venne sempre ritenuto
un alimento. La figura del
ciuwcculattory, che sopra il suo
carretto andava di casa in ca-
sa a preparare col suo metate
le preziose barrette, era diffu-
sa ¢ familiare, e fu sostituita,
poi, dalle cioccalaterie.
Oggi, custode di questa tradi-
zione, resta I"Antica dolceria
Bonajuto, dove ancora il cioc-
colato viene lavorato a
freddo, escludendo la
fase del concag-
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gio e utilizzando sola massa
di semi di cacao macinati,
zucchero semaolato, vaniglia ¢
cannella, senza alcuna ag-
giunta di burro, lecitina, gras-
si vegetali o grassi animali,
Di questo straordinario ali-
mento, richiamandosi al gioco
dei rimandi tra la Sicilia e la
Spagna, Leonardo Sciascia ha
scritto: "Altro richiamo, per
restare alla gola, ¢ quello del
cioccolato di Modica a quello
di Alicante: un cioccolato
fondente di due tipi, alla vani-
gha ¢ alla cannella, da man-
giare in tocchi o da sciogliere
in tazza, Esso ¢ di inarrivabile
sapore sicché, a chi lo gusta,
sembra d'esscrc arrivato al-
I"archetipo, all'assoluto, e che
il cioccolato altrove prodotto
- sia pure il pit celebrato - ne
sia solo "adul-
terazione, la
¥ corruzione”.
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