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Tavolette di cioccolata di Modica. Sotto, il Duomo

Modica celebra il suo cioccolato

LA scelta di strutture ri-
cettive a Modica, so-
prattutto nel centro sto-

rico, è piuttosto ampia. Se-
gnaliamo Le Magnolie, bouti-
que hotel in un antico palazzo
con sette camere (via Cam-
pailla 25, tel. 0932 752552,
doppia con colazione da 70
euro); poi gli appartamentini
del Monoresort, mono e bilo-
cali in quattro tipiche case in
pietra restaurate ed elegante-
mente arredate (via Resisten-
za Partigiana 188, tel. 0932
453308, 160 euro al giorno per
due persone); l’eleganza di
Palazzo Failla, a Modica alta,
in un palazzo nobiliare riatta-
to. Qui si trova, fra l’altro, il ri-
nomato ristorante La Gazza
Ladra (via Blandini 5, tel. 0932
941059).

Ancora, i B&B L’Orangerie,
realizzato in un palazzo otto-
centesco, con camere e ap-
partamenti di varia dimensio-
ne (Vico de Naro 5; tel. 347
0674698; camera e colazione
96 euro per due); e Casa Talia,
con giardino pensile e quattro
camere (via Exaudinos 1, tel.
0932752075, tariffe da 60 euro
a persona). 

Palazzi storici
case in pietra
e boutique hotel

Ristoranti stellati nel
centro di Modica. Se-
gnaliamo l’Osteria dei

sapori perduti (corso Umber-
to I 228, telefono 0932 944247),
cucina casareccia. Antipasti:
pane condito, frittatine, fo-
cacce miste, olive, uova sode e
salsiccia secca. Primi: “lolli”
con il macco di fave, cavatelli
variamente conditi. Secondi:
bollito, maiale al sugo o al for-
no, melanzane, coniglio alla
“stimpirata” e trippa. Dessert:
cannolo siciliano di ricotta,
biancomangiare, gelo di limo-
ne e di cannella. La gazza ladra
è dentro Palazzo Failla, gioiel-
lo barocco (via Blandini 5, tel.
0932 755655), chef lo stellato
David Tamburini. Nel menù
degustazione porro, merluz-
zo al finocchietto e brodo di
aringa, seppia alla piastra, car-
paccio, linguine scampi e li-
mone, mezze zite al Ragusano
e cavolfiore “arriminato”,
“Bianco e nero di pescatrice”,
taglio di bistecca, lardo, aran-
cia candita, meringa a vapore,
mousse di cioccolata amara e
salsa di fichi d’India.

a. f.

Modica è emblema del barocco insieme con
le vicine Ragusa Ibla e Scicli nella Val di No-
to e sono previsti diversi itinerari e visite gui-
date per scoprire le bellezze della città. “Pas-
seggiando per il corso tra tardo gotico e ba-
rocco” parte tutti i giorni dalle 10 mentre
“Tra i vicoli di Cartidduni” alle 20,30. Pro-
gramma completo su www.chocomodica.it

ADRIANA FALSONE

ASSIEME al barocco, il
cioccolato è il marchio di
fabbrica di Modica, citta-

dina del Ragusano. La passione
dolciaria sin dal Settecento ha
trasformato Modica nel tempio
del “fondente”. E così come ogni
anno da oggi fino a domenica il
centro storico della città, patri-
monio Unesco per il suo baroc-
co, ospita “Choco Modica”, ker-
messe dedicata al cioccolato in
tutte le sue declinazioni: incon-
tri, ricette, abbinamenti parti-
colari, degustazioni e arte. 

L’inaugurazione alle 17 tra
piazza Matteotti e piazza Inno-
cenzo Pluchino con l’apertura
del Chocovillage con artisti di
strada, giochi gonfiabili e mer-
catini di Natale. «Siamo artigia-
ni per scelta — spiega Franco
Ruta, titolare dell’antica dolce-

ria Bonajuto — Gli spagnoli im-
portarono dall’America degli at-
zechi la tecnica di lavorazione di
questo tipo di cioccolato e noi
abbiamo scelto di continuare a
praticarla. Il processo industria-
le demanda alle macchine qual-
siasi inventiva. Noi ci mettiamo
ancora il cuore». 

Il teatro Garibaldi ogni pome-
riggio ospiterà delle degustazio-
ni di cioccolata calda e domeni-
ca all’auditorium Floridia, Fran-
co Ruta e Marco Sammito rac-
conteranno la storia del cacao. Il
Palazzo della cultura ospiterà
un Museo del cioccolato con gli
antichi attrezzi usati per la pre-
parazione di questo prodotto
«nato come liquido — specifica
Ruta — qualcosa di caldo, e solo
dopo trasformata un dolce». 

Diversi i laboratori e i percor-
si didattici sulla percezione del
cacao attraverso i cinque sensi,
organizzati per i bambini. La
cioccolata sarà abbinata al pane
caldo e, per gli adulti, alle grap-
pe. Non mancheranno i concer-
ti: domani “Swing in abito da se-
ra” e domenica di scena Mario
Incudine, Tony Canto e Kaballà
a piazza Municipio. 

La scheda

Passeggiate e assaggi tra il barocco
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Brodo di aringa
salsa di fichidindia
e maiale al forno
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Dove dormire Dove mangiare


