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IL PRODOTTO TIPICO

di Luigi Cremona

e | ferri
Gioccolata dal sapore antico
anzi azteco

A Modica, in Sicilia, le tavolette si
producono ancora secondo metodi
artigianali secolari utilizzando solo tre
ingredienti: cacao, zucchero e spezie.

| mito azteco racconta del

dio Quetzalcoitl e del suo

Hnmenso esons l."i.?ﬂ'lpﬂﬁti:"

da “tatte le ricchezze del
meondo., oo e i'lI.'IL:L"III.LL ]Jil.:trr
verdi e altri oggetti preziosi,
come una grande abbondan-
za di alberi di cacao...”. Co-
me s1 vede, il cacao era rite-
nuto materia nobile quanto
le gemme pit preziose. Con
la conguista dell’ America cen-
trale da parte degli spagnoh,
il cacag varco l'oceano ¢ la
lavorazione dex senu i ca-
cao, chiamatl correttamente
fave i cacao, arrivo prima
ad Alicante, poi in Sicilia, al-
lora sotto la dominazione spa-
gnola, Nell'isola la produzio-
e d;_'-l Cii_‘h.‘i_‘n]:i‘ll.:l, I,'(‘l'.'.ll‘l'ﬂ!'.iﬁ—

BARRETTE CRUDE
La particolare
lavorazione a freddo
del cloccolato di
Modica mantiene
inalterati sapori e
aromi che
andrebbaro persi
con il calore. Ela
tecnica usata dalla
Dolceria Bonajuto.

DEL ITTESTIERE :
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Sapore
inarrivabile
“ _Altro richiamo per restare
alfa gola @ quelio del clioccola-
to i Modica o di Alicante...
un cioccolato fondente df due
tipi atta vamigha e alia cannella
da mangiare in tocchi o da
sciogliere in tazza di inarriva-
bile sapore, sicché a chi fo
gusta sembra di essere arri-
vato all'archetipo, ali’assol-
to, e che Il cloccolato, aftrove
prodotto, sia pure i pit cale-
brato, ne sia l'afterazione, la

COrruzione...”
Leonardo Sciascia

mente I.'.||.|.'.'|.[1.t'|:l ANVETING |;‘.""i._'|'.l
nel resto d'Europa, non passo
mai alla fase industriale, ri-
manendo artigianale € 1m-
mutata attraverso 1 secoli. An-
cora oggi in Siciha, soprat-
tutto nella zona di Modica,
in provincia di Ragusa, viene
prodotto con la stessa meto-
dologia ¢ combinando gli
stessi ingredienti di allora,

E un cioccolato artigianale
profumato in gencre alla can-
nella o alla vaniglia, senza
"aggiunta di null’altro. Se non
se ne ¢ perdut la lavorazio-
ne si deve all’opera di qual-
che oscuro artigano € In par-
tcolare alla Dolceria Bonaju-
to di Modica che da oltre un
secolo propone questo cloc-

'- : Il cioccolato di Modica

W Zona di produzione: Modica (Rg)

W Materiz prime: massa di cacao, zucchero
semolato, spezie (cannella o vaniglia)

W Frezzo al pubblico: intorno a 30.000 lire al kg; in genere
51 trova in commercio in barrette da 100 gr

colate farto secondo anngl
tradizione. [l procedimento
semplice. Si parte dalla ma
di cacao “forastero”, nonp -
vata del burre di cacao in &8
sa contenuto, La massa viene
legpermente riscaldata ¢ nsl
fluida, viene mescolata alig
zucchero semolato e alle spes
zie {cannella o vamghal il
composto cost ottenuto 1
e mantenuto 4 una tenpes
ratura costante di 45 *C gl
non fa sciogliere 1 cristalli @
zucchero che si ritrovano ins
fatt nella barretta.

Una tecnica

precolombiana
1l tutto viene amalgamato peg
mezzo dei frulli di una raf®
natrice (che ricorda I'anticg)
attrezzo usato nel Messica),
quindt si passa alla fase hinalé
che consiste nel distenders
prodotro sopra delle barre hit
latta, che verranno poi bamis
te affinché il cioccolato solidg
abbia la forma desideraz, 13
particolare lavorazione a freds
do esclude le fasi del concags
gio e del temperaggio (che
furone introdotte 1in epocs:
moderna & che sono unves
calmente ormai impiegate))
rinscendo, a detta dh ll‘iﬂllij
esperti, a mantenere inaltera
alcuni aromi che scompaiong
con il calore. Nel museo dj
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GOLA & SALUTE .
Una tavoletta di benessere

m Anche chl segue una dieta equilibrata pud cedere qual-
che volta alla tentazione di mangiare cioccolato senza timo-
re per la salute. Anzl, pud ricavarne dei benefici.

m Il cacao contiene degli
alcaloidi attivi a livello
del sistema nervoso, co-
me la caffeina e la teobro-
mina, che hanno un effet-
to pesitivo sulla concen-

trazione mentale & sulla prontez-

za psicofisica e agiscono a livello cardiocircolatorio e

muscolare. In altre parole, svolgono un'azione stimolante.

m Secondo una ricerca condotta dallUniversita di Hamvard |l
cioccolato allunga la vita grazie a una sostanza, il fenolo, che
previene l'ossidazione dei grassi ngl sangue e la costriziong del-
le arterie. Inoltre, secondo alcune ricerche contribuisce a mi-
dliorare l'umore e combatte la depressione.

Modica, fermamente voluto
da Franco Ruta, attuale ato-
lare della Dolceria, si possono
ammirare tutt i semplict stru-
menti che sono necessar: alla
lavorazione, alcuni anticha,
conservatl ¢ restauratl 10 mo-
do ammirevole,

Nessuna aggiunta

La valenza di questo prodot-
to sta senza dubbio nella
semplicita degh ingredient e
della sua lavorazione,

Messuna aggiunta di sostanze
estranee: grassi vegetali, deri-
vatl del latte, amido di fru-
mento o lecitina, come av-
VIEne Invece per eseimpio in
Catalogna, dove viene ag-
giunta lecitina di soia per
rendere lucida e bella la bar-
ra i cioccolato, La cioccola-
ta cruda, cosi detta per il ti-

po di lavorazione, non ¢
soggetta 2 deterioramento,
anche se in genere per legge
si ¢ costretti a dare una sca-
denza d1 circa un anno. E
bene comungue rispettare
alcune avvertenze: il ciocco-
lato sopporta male gh sbalai
di temperatura, s¢ conservato
a temperatura troppo alta si
manifesta 'atheramento della
padna bianca, che ne dete-
riora l'aspetto anche se non
ne compromette le caratteri-
stiche organolettiche (¢ solo
il burro di cacao che emigra
alla superficie).

Inoltre, siccome la cioccolata
tende ad assorbire odort o
profumi, il consigho ¢ di
mantenere la barra di cioc-
colate lontano da altri pro-
dotti, per non alterarne I'a-
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