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I corsi
Pizza, pasta
e pane:
torna la Scuola
del Molino

Insegnare come districarsi fra
pizze in teglia o al tegamino, pasta
fresca, pane e dolci lievitati.

Questo è l’obiettivo dei corsi de «La
Scuola del Molino», il centro di
formazione, ricerca e sviluppo di
Petra Molino Quaglia. Un luogo dove
la farina è considerata e raccontata
per il suo ruolo tecnico e dove si
impara a conoscerla e usarla
seguendo professionisti della
panificazione, della pasticceria, della

pizzeria e della cucina. I corsi
ripartono negli spazi de «il
Laboratorio», (via Roma 49,
Vighizzolo d’Este, Padova) lunedì 17
settembre con un focus sulla pizza al
piatto e un approfondimento sulla
pasticceria dinamica dedicato a
canditi e confetture. Dal 1 ottobre
inizieranno, poi, le lezioni
dell’Accademia del pane. Il primo
appuntamento riguarderà la
focaccia, fra soffice e croccante: dalla

genovese alla pinsa romana. A
ottobre, invece, non mancheranno
incontri formativi sull’alta cucina per
la ristorazione, fra gli ospiti gli chef
Luca Marchini e Franco Aliberti. E da
febbraio riparte il percorso formativo
dell’Università della Pizza, per
spiegare come rendere di successo la
propria pizzeria. Il programma
completo su: www.fuorisito.it.
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B A M B A R
B R I O C H E C O L T U P P O

Tutto l’anno Rosario Bambara, in
arte «Saretto», prepara le granite
seguendo stagionalità e qualità
degli ingredienti: limone, mandorla
d’Avola, pistacchio, ma anche fichi
bianchi, caffè, anguria, cioccolato e
fragola. Da accompagnare con un
ciuffo di panna fresca e una
morbidissima brioche col tuppo.
Via Giovanni di Giovanni 45,
Taormina
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T I M E O
T E R R A Z Z A G O U R M E T

Situato su una terrazza che scopre
la costa fino all’Etna — quella del
Belmond Grand Hotel Timeo —,
questo ristorante è il regno dello
chef Roberto Toro. La sua cucina
fonde con creatività sapori locali e
internazionali. Da provare l’aragosta
al vapore su crocchetta di foie gras
e spuma di patata dolce di Siracusa.
Via Teatro Greco 59, Taormina
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Z A S H
N E L L ’ A G R U M E T O

Un grande agrumeto circonda
l’antico palmento in pietra calcarea
trasformato in boutique hotel di
design con spa e ristorante. Qui lo
chef è Giuseppe Raciti, uno dei più
giovani e creativi interpreti della
cucina siciliana moderna. Da
provare la trasparenza di gambero
con arance, cipollotto e caviale, che
all’occhio evoca un’opera di Pollock.
Str. Provinciale 2/I-II 60, Riposto

3

C R O C I F I S S O
S L A N C I M O D E R N I

Nella capitale del Barocco siciliano
c’è il ristorante dello chef Marco
Baglieri. Nei suoi piatti sapori
familiari si fondono a slanci
moderni. Qualche esempio? Il
carciofo con mandorla e liquerizia o
pane, panelle e gambero rosso con
ricotta al limone. Ingredienti
tradizionali ma uniti insieme con
originalità, per esaltarne il gusto.
Via Principe Umberto 48, Noto
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F A T T O R I A D E L L E T O R R I
P I O N I E R E

Pioniere dell’alta cucina siciliana, lo
chef Peppe Barone è stato maestro
di molti cuochi isolani. Oggi continua
a sperimentare con i sous-chef
Gianluca Cataldi e Emilia Iacono.
L’ultima creazione? Zuppa fredda di
datterino, pixel e cuore di bue, con
capperi, pomodoro passato, candito
e semi-dry e gelo di anguria.
Vico Napolitano 14, Modica
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D O L C E R I A B O N A J U T O
C I O C C O L A T O A N T I C O

In questa bottega dal 1880 le fave
di cacao sono trattate utilizzando
l’antico processo di lavorazione a
freddo che rende unico il cioccolato
di Modica. Proprio da qui, negli anni
‘90, è iniziato il rilancio di questo
prodotto, al tempo quasi scordato.
Oggi il laboratorio a vista è visitabile
e si può assistere (prenotandosi)
alla creazione delle tavolette.
Corso Umberto I, 159, Modica
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P
asta dimandorle, zaffera-
no, cioccolato. I sapori
della Sicilia raccontano le
diverse anime di una cu-
cina isolanachenei secoli
non ha mai smesso di la-
sciarsi contaminare. Ba-
sti pensare alla pasta chi
sarde, nata dalla genialità

di un cuoco arabo nel medioevo. O al cioccola-
to di Modica, figlio con la sua lavorazione a
freddo della dominazione spagnola. Ma anche
alla cassata, frutto della fusione di due culture:
la tradizione casearia romana per la ricotta e la
lavorazione di canditi e pasta dimandorle tipi-
camente arabe. Ne prepara una memorabile
Corrado Assenza nel suo Caffè Sicilia a Noto.
Oggi assediato da curiosi di tutto il mondo,
grazie anche al documentario dedicatogli da
Netflixper«Chef’s Table». Pure i suoi cannoli e

le sue granite allamandorla e i gelsi, accompa-
gnatedapanna frescaebrioche (fattecol lievito
madre), sono imperdibili. Ma spostandosi un
po’ se ne incontrano altre da provare. Come
quelle delBamBar aTaormina edelCaffèAda-
mo a Modica. La più particolare qui? Ai fichi,
cotti abassa temperatura.L’isolaoggi staviven-
do un grande fermento gastronomico. Sulla
costa orientale ci sono realtà innovative come
laFattoriadelleTorri,Crocifisso,TimeoeZash.
Istituzioni creative come Duomo di Ciccio Sul-
tano. Quest’ultimo ha da poco aperto a Ragusa
Ibla I Banchi, un bistrot celebre per gli ottimi
arancini. Come quelli di Radici, la bottega del-
lo stellato Accursio Craparo a Modica, o della
Rosticceria Fratelli Famulari e del Panificio
Cannata a Messina, o ancora del forno PanDi-
vinodi Scicli, che realizza quelli al ragù che gu-
sta nella fiction il Commissario Montalbano.
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di Gabriele Principato

Un lembo di terra in grande fermento dove gli ingredienti più
tipici, dalle granite agli arancini del commissario Montalbano,

incontrano sapori internazionali per dar vita a nuovi piatti creativi
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