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RITROVARE 
I SAPORI RUSTICI 
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Tesori e sapori  
barocchi

TESTO EMMA COSTA

in viaggioLA CUCINA
I TALI ANA

DA SCICLI A RAGUSA PASSANDO PER MODICA. UN ITINERARIO NELLA SICILIA 

DEL SUD-EST TRA CAPOLAVORI ARCHITETTONICI E GASTRONOMICI. 

CITTÀ APPOLLAIATE SU SPERONI DI ROCCIA E UNA CUCINA ESUBERANTE 

RICCA DI STORIA E DI STORIE 
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N
el Sud dell’isola la cucina siciliana incontra i sapori del territorio 

ragusano. Nei sughi e nei fondi di cottura entra la nota dolce della 

cipolla di Giarratana, il comune più piccolo della provincia di Ragusa: 

grande e piatta , rende la caponata sciavurosa, deliziosamente 

profumata. Il termine è rubato al commissario Salvo Montalbano 

che qui è di casa: le versioni televisive dei romanzi di Andrea Camilleri 

sono state girate in gran parte a Ragusa Ibla, Modica e Scicli, le tre 

cittadine barocche sorte sulle pendici dei monti Iblei dopo che un terremoto nel 

1693 devastò la zona. Qui nei piatti entra anche il sapore sapido ma delicato del 

Ragusano Dop, formaggio vaccino a pasta fi lata, prodotto in una caratteristica forma 

a parallelepipedo. Ottimo 

da solo, è squisito quando 

si insinua nelle paste ’ncasciate, 

al forno, o si mescola alle 

melanzane fritte, ai pomodori 

e alle salsicce che farciscono le 

scacce ragusane, tipici strudel 

salati. E poi c’è la ricotta iblea, 

di mucca, che, soffi ce come una 

spuma, riempie i cannoli. È un 

vanto del territorio insieme al 

cioccolato di Modica, fondente, 

lavorato a una temperatura che 

non arriva a sciogliere i cristalli 

di zucchero e per questo 

ha una consistenza granulosa, 

secondo la leggenda, come 

l’originale azteco. Questo 

cioccolato, impastato con 

zucchero, mandorle e carne 

trita di manzo costituisce 

il ripieno degli ’mpanatigghi, 

ravioloni di pasta frolla 

esclusivi di Modica. Anche 

gli arancini del Ragusano sono 

espressione del territorio: 

il riso impiegato è un Arborio, 

DOLCE E SALATO 

SOPRA, DA SINISTRA: gli ’mpanatigghi, 

biscotti ripieni tipici di Modica; ricotta 

iblea salata; i famosi arancini siciliani.

A SINISTRA: veduta notturna 

di Ragusa Ibla. 

SOTTO: l’Antica Dolceria Bonajuto 

di Modica, in attività fin dal 1880.
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DOVE MANGIARE E COMPRARE

LOCANDA DON SERAFINO  

In un bel palazzetto del centro 

storico di Ragusa Ibla, lo chef 

Vincenzo Candiano propone 

sapienti menu stagionali preparati 

con ingredienti del territorio. 

Anche hotel: dieci camere arredate 

con gusto. www. locandadonserafi no.it

I BANCHI 

Dopo il bistellato Duomo, a Ragusa 

Ibla lo chef Ciccio Sultano 

raddoppia con I Banchi, un 

ristorante-panificio. Musica, 

mostre d’arte e cucina con 

eclettiche rivisitazioni dei piatti 

della tradizione. www. ibanchiragusa.it

PASTICCERIA BASILE 

Le migliori Teste di Turco, grossi 

bignè a forma di turbante, di tutta 

la Sicilia. Più cioccolato modicano 

straordinario e molte specialità. 

A Scicli. www. basilepasticceri.it

ANTICA DOLCERIA BONAJUTO

Nel cuore antico di Modica, 

ha il fascino di una pasticceria 

di una volta. Dal 1880 vi si trovano 

tutti i tipi di cioccolato e ottimi 

dolci della tradizione siciliana. 

Acquisti anche online. 

www.bonajuto.it

I SAPORI DEGLI IBLEI

A Modica, off re tutti i prodotti 

del Ragusano, dal cioccolato 

al rinomatissimo miele 

degli Iblei, dai formaggi ai vini 

autoctoni e alle conserve 

biologiche di qualità. 

www.isaporidegliiblei.it

DOVE SOGGIORNARE

DONNAFUGATA 

GOLF RESORT & SPA

A circa 10 km dal mare, nella 

campagna ragusana. Camere 

ampie, con tutti i comfort, 

colazione sontuosa, una grande 

piscina, spa, golf course, servizio 

inappuntabile e premuroso.

www.donnafugatagolfresort.com

IL GRANAIO 

Un agriturismo b&b con ristorante 

(su prenotazione), piscina, 

spa, giardino e molto charme. 

A Modica. www.agriturismoilgranaio.it

LA CUCINA
I TALI ANA
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“Scicli. È la più bella città che abbiamo mai vista. Più di Piazza         

Vademecum

in viaggio



 che abbiamo mai vista. Più di Piazza                  Armerina, più di Nicosia (...)Forse è la più bella di tutte le città del mondo”  

GUSTO & BELLEZZA

SOPRA DA SINISTRA: il Palazzo Beneventano a Scicli, 

tra i monumenti barocchi del ’700 più significativi 

e più originali della provincia; il cioccolato di Modica 

che si ottiene da una particolare lavorazione 

“a freddo” del cioccolato; la “pesca Bellini”, 

esempio di cucina creativa alla Locanda Don Serafino 

a Ragusa Ibla; le scacce modicane, focacce ripiene 

preparate con una sottilissima sfoglia di grano duro.

A SINISTRA: la scogliera a Marza, vicino a Porto Ulisse, 

sulla costa ragusana.

SOTTO: un classico di Modica, il formaggio canestrato. 

Altrettanto classici nella zona gli gnocchi ripieni, 

appunto, al canestrato. 

Elio Vittorini
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PRELIBATEZZE LOCALI

DA SINISTRA A DESTRA: Dino 

Giavatto, titolare di 

Pandivino, a Scicli (c.so 

Mazzini 34), con un vassoio 

di pane cucciddatu scaniatu 

tipico della città; cannolo 

siciliano del ristorante 

Torre d’Oriente di Modica 

(torredorientemodica.com); 

Salvatore La Rocca, 

titolare della Salumeria 

Barocco di Ragusa Ibla 

(salumeriabarocco.

blogspot.com), con una 

forma di Ragusano Dop. 

IN BASSO: la chiesa di San 

Pietro a Modica, ultimata 

nel 1780. Sulla scalinata 

le statue dei 12 apostoli.

la cui antica coltivazione si era perduta con la bonifi ca delle 

zone paludose e adesso è stata ripresa insieme al pollo ripieno 

di riso, una ricetta d’altri tempi tornata di moda. La provincia 

di Ragusa si affaccia sul mare con le spiagge di sabbia 

bianchissima di Marina di Ragusa e Marina di Modica; all’interno 

la zona di Donnafugata è famosa per una sontuosa dimora 

nobiliare ben conservata e aperta al pubblico e per le secolari 

masserie di pietra, sparse fra i campi coltivati. Vittoria è invece 

famosa per la produzione di vini, i bianchi Insolia e Grillo 

e i rossi Nero d’Avola e Cerasuolo di Vittoria Doc. Per chi visita 

Ragusa Ibla, Modica e Scicli, i tre gioielli del Ragusano, fare 

peccati di gola è quindi facile, anzi inevitabile. Ma è altrettanto 

facile smaltirli percorrendo i ripidi viottoli e le scalinate che 

portano alla bella piazza centrale di Ragusa dominata dal duomo 

di San Giorgio o al Palazzo Beneventano di Scicli, orgoglio della 

Sicilia barocca, o, a Modica, alla casa natale del poeta Salvatore 

Quasimodo. Percorsi da fare guardando spesso in alto, perché 

il dettaglio architettonico più sorprendente del tardo Barocco 

siciliano sono le fi gure di pietra che sorreggono i balconi delle 

dimore patrizie. Putti, sirene, musi di elefanti e leoni, delfi ni, 

maschere ghignanti ma anche donne bellissime e telamoni, 

uomini colossali. Figure allegoriche che dileggiavano il “popolo”, 

ne esorcizzavano le eventuali cattive intenzioni ed esaltavano 

potenza e nobiltà di chi abitava i palazzi.

in viaggio
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L
a RICOTTA IBLEA e il formaggio RAGUSANO DOP, entrambi 

prodotti eccellenti di quest’angolo di Sicilia, riempiono 

insieme a salsiccia e uova queste ghiotte focaccette. 

Tomasini
IMPEGNO Medio

TEMPO 1 ora e 30’ più 1 ora e 30’ di lievitazione

INGREDIENTI PER 10-12 TOMASINI

 500 g farina di semola
 300 g ricotta fresca
 300 g salsiccia fresca
 80 g Ragusano Dop
 40 g olio extravergine di oliva più un po’
 12 g lievito di birra fresco
 3 uova – sale

SCIOGLIETE il lievito in 250 g di acqua 
tiepida, impastatela con la farina, aggiungete 
il sale, infine l’olio. Lavorate l’impasto finché 
non diventa omogeneo ed elastico, poi fatelo 
lievitare coperto con un canovaccio umido 
per 1 ora e 30’, a temperatura ambiente.
RASSODATE 2 uova; spellate e sgranate 
la salsiccia. 
STENDETE la pasta in uno strato sottile 
(se non avete un ampio piano di lavoro 
e un matterello abbastanza lungo, 
dividete l’impasto in due parti e lavoratene 
una per volta).
SPENNELLATE la pasta con un po’ di olio 
extravergine, poi distribuitevi 

la ricotta in uno 
strato uniforme.
DISTRIBUITE la 
salsiccia sopra la 
ricotta, poi unite le 
2 uova sode, sgusciate 
e tagliate a pezzetti. 
Completate la farcitura con 
il Ragusano grattugiato. 
CHIUDETE la pasta a rotolo e tagliatelo 
a trancetti. Appoggiateli su una teglia 
coperta con carta da forno, rimboccate 
un po’ la pasta in superficie, in modo 
da chiuderla sul ripieno. 
SPENNELLATE i tranci con un 
uovo sbattuto e infornateli a 200 °C 
per circa 30’. 

MERENDA O SPUNTINO

Per i tomasini si usa lo stesso 
impasto delle scacce, 

tipiche focacce ragusane.

✒ Questa ricetta è stata preparata, 
assaggiata e fotografata per voi 
nella nostra cucina il 14 settembre

A

B

C

PREPARAZIONE JOËLLE NÉDERLANTS
TESTO LAURA FORTI
FOTOGRAFIA E STYLING BEATRICE PRADA

LA RICETTA IBLEA
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