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Sicilia
in dolce

Appunti di viaggio.
Gli incredibili
dolci di Modica.

Elvira Pajetta

| museo del convento
“dei Mercedari” di Modi-
ca non ci sono molti visi-
tatori. Ed & un vero pec-
cato, perché vi & rico-
struita una masseria e gli
ambienti di lavoro
com'erano fino al primo
novecento. Fa nmanere incre-
duli i! solo vedere le dimensio-
ni dei letti rispetto alle stanze,
limportanza dei materiali e la
semplicita degli strumenti. E'
come se si trattasse di forme di
vita di centinaia (e centinaia) di
anni fa. Un ragazzino mi guar-
da e cantilena continuamente:
«quanti lavori che non dobbia-
mo piu fare!».

La dolceria & lo spazio del
museo dove odori e sapori
sembrano ancora presenti.
Prendono quasituttoil posto di-
sponibile la caldaia per candire
le bucce d'arancia col miele ed

il tavolo per stendere i croc-
canti. Poi si scoprono le picco-
le cose: chiodi per disegnare i
semi sulle fragole di marzapa-
ne, i calchi per confezionare i
bersaglier e le madonnedizuc-
chero - solo due sono soprav-
vissuti a tutti i caldi. Ci sono le
formedilegnoconildisegnodel
cuore o della Sicilia, per dolci
da mandare a chi e lontano: la
cucina dei sentimenti!

Qualche giomodopoarriva
la proposta degli amici: «vuoi
vedere la dolceria Bonaiuto
com’e ora? Ai Mercedari hai vi-
sto com'era prima». Convinta
di avere una quaiche dimesti-
chezza di confetterie, resto in-
terdetta in unambiente conmo-
bili scun, assolutamente sobrio,
direi una libreria “ottocento”.
Unasignora (un po' farmacista,
un po' maestra) si mette a spie-
gare e cosi mentalmente sirea-
lizza una doppia “sfilata”: quel-
la creata dalla descrizione del-
la signora e quella rubata con
gli occhi dalle varie scansie: un
liquore di menta senza etichet-
ta, dei frutti di marzapane pic-
colissimi, iltorrone ai semidise-
samo da non confondere con il
torrone normale né con quelio
“bianco”.

Poi, evitando i torroni che si
crede gia diconoscere, compro
“il gelato di campagna” (che &
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un dolce di marzapane colora-
to come una cassata) e la “ce-
drata”, che con la scorza di ce-
dro rifa il verso ad un torrone. A
me piace il latte di mandoria: mi
viene raccomandata la propor-
zione giusta per farlo con un
“pane” apposito da sciogliere
nell'acqua. Mi viene anche
spiegato come fare la cioccola-
ta vera, con una tavoletta che
mantiene separati nell'impasto
zucchero e cacao (prendo
quella alla cannella e alla vani-
glia). E le cotognate? Anche
quelle! Senza disegni a stam-
po, ma garantite nel profumo.
Fra qualche assaggio e
qualche rifiuto compongo un
“piccolo tesoro” al quale ven-
gona aggiunti anche | manda-
rini conservati nel miele. Per
questa volta basta, del resto |«
dolceria Bonaiuto hal'aria divo-
lersi conservare nel tempo. Mi
viene spiegato come mantene-
re in barattoli la freschezza ed
il profumo dei dolci. Esco un po’
turbata e mi rendocontoche ho
dimenticato la specialita: gli “im-
panatigghi”, dolcidicame (ave-
te letto bene!) e cioccolata nel-
la pasta frolla. E poi non ho as-
saggiato le “genovesi”enon ho
chiesto di guardare i “geli”, che
sono budini; cosi mi rendo con-
to che, per fortuna, non ho por-
tato via poi molto alla doiceriam



