LUOGHI ECCELLENTI

Modica,
il barocco
al cioccolato

RICCIOLI DI PIETRA E VISI D’ANGELO
RICAMANO LE BIANCA CITTA SICILIANA
CHE NELL800 HA RIPORTATO IN VITA
LCARTE DOLCE E NERA DEGLI AZTECHI

a cura di Daniela Falsitta, testi di Enrico Saravalle, foto di
Nicoletta Valdisteno. Si ringrazia I’Osteria dei Sapori perduti
per le ricette e la realizzazione dei piatti




“Breathtaking”, sussurrano i turisti stranieri dall’alto della
collina dell'Ttria. Ed ¢ vero: Modica lascia senza fiato. Per la
sua posizione (sui fianchi di una stretta gola), per le sfumature
dei monumenti nelle diverse ore della giornata e per le ardite
architetture. Pensare che ¢ tutto merito di una catastrofe
naturale: se non ci fosse stato il terribile terremoto del 1693,
infatti, ora non si parlerebbe di Modica e delle altre capitali
del Barocco siciliano. La frenetica opera di ricostruzione,
ispirata allo stile allora in voga, ne fece una citta dal look
esagerato: facciate, portali e cornicioni furono ricoperti da
mascheroni, fregi, animali fantastici scolpiti nel tufo. Tanto
che poche citta al mondo possono competere con Modica e
gli altri vertici del “triangolo del barocco” (Noto e Ragusa),
a ragione inseriti nella World Heritage List dell'Unesco. In
particolare Modica ¢ da considerare un testimonial prezioso
di quello stile per alcuni motivi peculiari: “la citta in forma
di melagrana spaccata” (secondo le parole dello scrittore
Gesualdo Bufalino) ¢ invisibile da lontano perché i suoi
edifici sono disposti lungo i fianchi di un canyon. Lantico
letto del fiume, perd, ¢ stato coperto ed ¢ diventato il corso
Umberto 1, salotto buono di Modica Bassa, luogo di strusci
e di shopping, soprattutto goloso. A dare il benvenuto sul
corso tocca agli edifici nobiliari come Palazzo Tedeschi, tutti
mensoloni e portali scolpiti. E poi le chiese: i bene informati
dicono che in citta ce ne siano un centinaio.

> segue a pag. 00
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La chiesa di San Giorgio
(anche nel dettaglio
a sinistra) e, in basso, gli
strabilianti balconi
dei palazzi nobiliari.
Nella pagina a sinistra,
una scultura di cioccolato
durante la scorsa edizione
di ChocoModica.
L?l %rossima si svolgera
a

5 all’8 dicembre.

MACCO DI FAVE SECCHE

PER 6 PERSONE

1 kg di fave cottoie (caratterizzate da rapida cottura
sono un legume tipico di Modica e presidio Slow
Food) secche sgusciate e ammollate per una notte -
2 cipolle - 1 mazzetto di finocchietto selvatico - 200
g di passata di pomodoro - 300 g di pasta formato
lungo spezzettata - olio extra vergine d’oliva - sale

e 1 Lavate le fave e mettetele in una pentola coperte
d’acqua fredda. Salate e portate a ebollizione, eliminando
la schiuma che eventualmente si forma.

® 2 Mentre I'acqua bolle, aggiungete la passata di
pomodoro, il finocchietto lavato e spezzettato, le cipolle
sbucciate e tritate. Fate cuocere il tutto per 1 ora e mezzo. -
© 8 Appena le fave risultano morbide, allungate il macco
con poca acqua calda e fate rialzare il bollore. Aggiungete
la pasta. Cuocete per 5-6 minuti mescolando ditanto .. .

in tanto ‘e/_ﬁgﬂ%@%mun filo d’olio crudo.
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Il caciocavallo ragusano venduto dalla
astronomia Al Caseificio e, sotto, una veduta di
odica dal belvedere dell’Itria. In basso a destra,

la chiesa di San Giovanni Evangelista, ricostruita
in forme barocche tra i prim1 del Settecento
e il 1839 dopo che il terremoto del 1693 aveva
gravemente

anneggiato la precedente struttura.

> segue da pag. 00
Molte sorgono su imponenti gradinate, come San Pietro,

dove I'immancabile scalinata ¢ fiancheggiata dalle statue degli
Apostoli (o 1 “Santoni”, come li chiamano qui) e I'interno
spettacolare presenta una schiera di colonne, paviment in-
tarsiati e affreschi. Il monumento-culto di Modica ¢, perd,
la chiesa di San Giorgio che, dalla sommita di una gradinata
interrotta da terrazze, aiuole e giardini pensili, rivaleggia per
teatralitd con San Pietro: sulla sua facciata si alternano superfici
concave e convesse e all'interno, dove stucchi bianchi e dorati
riempiono transetti e navate, ci sono un altare d’argento in-
tarsiato con le storie di San Giorgio e un grandioso polittico
sull’altar maggiore. Andando ancora per chiese, ecco quella
del Carmine col suo rosone gotico, Santa Maria di Betlemme
con un presepe affollato di statuette in ceramica di Caltagirone
che si aggirano in un paesaggio modicano e San Giovanni,
dall’alto del Pizzo, anche lei con una grandiosa scalinata. Dopo
il “sacro”, basta inoltrarsi nel quartiere del Cartellone, lungo
i vicoli e le scalinatelle che portano alla collina dell'Itria, per
scoprire il “profano”. Lantica Costa de li judei (per secoli vi
hanno abitato gli ebrei) si raggiunge partendo dalla chiesa di
San Pietro e avventurandosi nel dedalo di viuzze che si ar-
rampicano verso l'alto, tra botteghe artigiane, chiese rupestri,
portali monumentali. Una volta in cima, vista dall’alto, Modica
non ha segreti e, come in un diorama, svela le sagome delle
sue chiese, le cime dei campanili, le architetture dei palazzi.
Dallaltro lato del canyon, c’¢ il barocco Palazzo Polara che
fa un tut'uno con la scalinata monumentale ed il prospetto
del Duomo di San Giorgio. E poi ecco Palazzo Napolino-
Tommasi Rosso con il portale incorniciato da tendaggi di
pietra che escono dalle fauci spalancate di due leoni.

> segue a pag. 000







MISTO DI MAIALE CU SUCU (AL SUGO)

PER 6 PERSONE

1 kg di carne di maiale mista (puntine, spalla, coscia)
tagliata a pezzi grossi - 600 g di salsiccia - 2 kg

di passata di pomodoro - 100 g di concentrato

di pomodoro - 1 cipolla - 1 dl di vino rosso

Nero d’Avola - 10 g di finocchietto a semi - olio
extravergine d’oliva - sale

e 1 Sbucciate e tagliate fine la cipolla, poi fatela appassire
per qualche minuto in una pentola con alcuni cucchiai
d’olio. Aggiungete la carne, rosolatela, versate il vino rosso
e lasciatelo sfumare.

® 2 Aggiungete il finocchietto e il concentrato di pomodoro
sciolto in poca acqua calda. Subito dopo unite anche

la passata di pomodoro.

® 3 Quando il sugo inizia a bollire, mettete la salsiccia tagliata
a tocchetti, aggiustate di sale e fate cuocere il tutto per circa
un’ora mescolando di tanto in tanto. Servite caldo.

FACILE
o Preparazione 15 minuti ® Cottura 90 minuti
© 600 cal/porzione

> segue da pag. 00
Stile ricco a tavola e per strada

Ma barocca a Modica ¢ anche la cucina. Persino il cibo di
strada (qui per tutti ¢ la “rosticceria”) ha un che di sorpren-
dente con scacce (focacce), pastieri (roselline di pane) e buc-
catureddi (mezzalune di pasta) riccamente farciti. Quando ¢
ora di sedersi a tavola, dalle minestre di legumi si passa alla
“pasta che paddunedda” (in brodo con polpettine di carne)
0 ai maccarrunedda (una sorta di cavatelli rigati conditi con
sugo di maiale), mentre per continuare si puo scegliere tra il
coniglio alla stimpirata (profumato di menta) e un robusto
stufato di maiale. Ma soprattutto se dici Modica pensi al “suo”
cioccolato. Riscoperto pitr di un secolo fa dall Antica Dolceria
Bonajuto ¢ speciale perché speciale ¢ la sua lavorazione: i semi
di cacao, infatti, vengono pestati “a freddo” insieme a cannella,
vaniglia e zucchero fino ad ottenere una pasta dove sono ancora
perfettamente individuabili i cristalli di zucchero. Tanto spe-
ciale che a ”lui” viene dedicato ChocoModica, evento goloso
che quest’anno si tiene dal 5 all'8 dicembre. E il gotha dolce
non finisce qui: comprende anche la cedrata, a base di miele
e bucce di cedro, la cobaita, un croccante di semi di sesamo
e gli ‘'mpanatigghi, biscotti ripieni di mandotle, cioccolato,
cannella e, strano ma vero, carne di manzo.

I Santoni, le statue degli Apostoli
davanti al Duomo di San Pietro. In
alto, una fase delle produzione del
cioccolato di Modica: la massa di cacao
viene depositata su una spianatoia di
pietra lavica scaldata e amalgamata.







TACCUINO DI VIAGGIO

OSTERIA DEI SAPORI PERDUTI
c.so Umberto | 228,

tel. 0932 944247

Salette decorate con utensili
antichi e un menu che
recupera le buone cose dei
ricettari della nonna.

FATTORIA DELLE TORRI

vico Napolitano 14,

tel. 0932 751286

Peppe Barone, “gastrosofo”
propone il meglio del
territorio: dalle sarde ripiene
di crema di patate alla
stimpirata di coniglio.

LA GAZZA LADRA

via Blandini 5, tel. 0932 755655
Cucina classica con brio. Da
provare la pasta e mollica
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f . } e il . - le sarde) e le costolette di
PER 8 PERSONE ] maiale nero dei Nebrodi con
per la frolla: 500 g di farina 00 - 150 g di strutto - rape e semi di crescione.
130 g di zucchero - 9 tuorli d’uovo
per il ripieno: 250 g di mandorle tritate - 350 g di ANTICA DOLCERIA BONAJUTO

c.so Umberto | 159
Tempio incontrastato della
cioccolata modicana.

zucchero - 200 g di polpa di manzo finemente tritato -
100 g di cioccolato di Modica - 1 limone non trattato -
1 cucchiaino di cannella - 4 albumi d’uovo

AL CASEIFICIO

c.so Umberto | 226
Caciocavallo ragusano,
provole e caciotte
aromatizzate (al pistacchio,
all’origano, al finocchietto)

1 Preparate la frolla: disponete la farina a fontana
e versatevi al centro i tuorli d’uovo, lo zucchero e lo strutto
tagliato a pezzetti. Impastate gli ingredienti aggiungendo
poca acqua per volta (circa 60 ml) fino a ottenere un
panetto liscio e omogeneo. Avvolgetelo nella pellicola
e trasferitelo in frigorifero.

2 Preparate il ripieno: scottate la carne in una padella
senza olio in modo da asciugarla. Unite le mandorle,
lo zucchero, la cannella, il cioccolato tritato e la scorza
grattugiata del limone e fate cuocere fino a sciogliere
il cioccolato. Quando il mix sara freddo macinatelo
finemente e incorporate gli aloumi. Riponete il composto
in frigo per qualche ora.

3 Stendete il panetto in una sfoglia sottile 2 mm e

CASA DON PUGLISI

c.so Umberto | 267

Un laboratorio dolciario

nato da un progetto solidale
dove si realizzano cioccolata
aromatizzata (peperoncino,
arancai, mandorla,

ritagliate tanti dischi con diametro di circa 12 cm. Mettete mandarino..), torroni, cubaite
il composto in un disco di pasta e chiudete a mezzaluna Angelo Cataldi e ‘mpanatigghi
saldando i bordi con la pressione di una forchetta. della pasticceria e
Praticate un taglio sulla sommita di ogni ’'mpanatigghio %elai‘e“a Chanplll.y.\ CHANTILLY
ra le sue spec1a 1ta

e infornateli a 180° per 20 minuti. c.so Umberto | 76

iu innovative,

i fichi d’india in Dalle mani di Angelo Cataldi
MEDIA pasta di mandorle. scaturiscono i dolci della
Preparazione 60 minuti + riposo @ Cottura 20 minuti tradizione ma anche nuove
960 cal/porzione _ idee come i fichi d’india in

pasta di mandorle.

BOTTEGA SICULA

c.so Umberto |, 126
Tutto quanto fa Modica:
cioccolato, liquori, olio
EVO, ceramiche e fruttini
di pasta di mandorle

e anche una linea beauty.

Qui accanto, la
pasticceria Casa Don
Puglisi, nata da un
progetto solidale.

A destra, la Bottega
Sicula dove si vendono
prodotti della
gastronomia locale
(dal cioccolato all’olio)
e creme di bellezza.
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