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Villa Tasca si apre allaitta;
7 q raccontiamo le storie

ellatobilta siciliana di oggi B
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DA 150 ANNI

La Dolceria Bonajuto di Modica, un'istituzione del gusto.
“Per guardare al futuro bisogna conoscere il proprio passato”

di Virginia Cataldi

98 IL0VESic: £ D

1 Nero di Avola, i pomo-
dori di Pachino, la grani-
ta delle localita etnee, il
pane ca’ meusa di Paler-
mo: sono tante le ricette
e le specialita del territo-
rio siciliano che nel tem-
po sono divenute veri
e propri simboli culinari della nostra
isola. Tra questi non puod certo man-
care il cioccolato dalla consistenza
ruvida, in cui si rintracciano i cristalli
di zucchero, spesso aromatizzato con
profumi locali, che abbiamo imparato
ariconoscere come inconfondibilmen-
te siciliano. E il cioccolato della tradi-
zione modicana, derivato dal cacao la-
vorato a freddo. La pil antica fabbrica
di cioccolato in Sicilia, e a Modica, ¢
I'’Antica Dolceria Bonajuto, che da oltre
150 anni produce cioccolato ‘alla vec-
chia maniera, e che oggi ¢ nelle mani
di Pierpaolo Ruta.

i e

PIERPAOLO RUTA

ROSA ROCCARO

Pierpaolo Ruta: Abbiamo deciso volontariamente di non
aderire alla certificazione Igp che riguarda il cioccolato

di Modica. Per questa ragione nel 2019 abbiamo depositato
il marchio europeo Antico Cioccolato di Sicilia”

Su cosa si impernia la ricerca della
Dolceria oggi, per l'elaborazione di
prodotti innovativi e accattivanti?

“Nella nostra Dolceria, da sempre cer-
chiamo di sperimentare volgendo lo
sguardo al passato. La tradizione ¢ stata
essa stessa innovazione un tempo. Non
cerchiamo di contro di realizzare pro-
dotti “accattivanti”, ma prodotti che du-
rino una vita, come il nostro cioccolato
che ha piu di 150 anni di storia. Abbia-
mo un laboratorio dedicato alle novita
e in questi anni sono nati ad esempio
Maris, un cioccolatino con alga nori e
bottarga per unire il mare e la terra, ma
anche una linea di bianchi con diverse

varianti di zucchero, o Gelsomino, un
cioccolato al profumo di gelsomino ed
uno al profumo di limone. In entram-
bi i casi si tratta di un “matrimonio in
bianco”, né il gelsomino, né il limone &
presente come ingrediente, ma la ca-
ratterizzazione si ottiene mediante un
lungo procedimento di profumazione
delle fave di cacao. E poi tutto il lavoro
sul Bean To Bar Bonajuto, una linea di
tavolette di cioccolato di cui curiamo
ogni processo dalla fava alla tavoletta”.
Quali sono gli elementi ‘intramonta-
bili’ della tradizione a cui la Dolceria
non rinuncera nelle sue ricette?

“Sicuramente “la memoria”. Conserva-
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‘Solo senza avere fretta

si puo percorrere un lungo
cammino. Quindi la frenesia
contemporanea non aiuta

i progetti a lungo termine”

re, tramandare e rispettare, ad esempio,
il profumo del cioccolato che emana-
va mio nonno quando tornava a casa.
Ecco la memoria ¢ il nostro ingrediente
principale, con cui guardiamo ai nostri
prossimi 150 anni di storia”.

Oggi esistono tante fabbriche di cioc-
colato: qual ¢ il marchio con cui i Bo-
najuto si distinguono?

“Il nostro secolo e mezzo di lavoro.
Qualcosa vorra pur dire se siamo una
delle imprese storiche italiane piit lon-
geve. Se siamo la pili antica fabbrica di
cioccolato in Sicilia e tra le pitt antiche
in Italia. Da questo partiamo ogni gior-
no per migliorare e cosi hanno fattole 5
generazioni prima della mia”.

La dolceria ieri, il ‘fattojo del cicco-
latte’ e la dolceria oggi, ambasciatri-
ce del cioccolato di Modica. Qual ¢ il
segreto per il successo delle sei gene-
razioni che si sono susseguite in oltre
150 anni di attivita?

“Lo diciamo da sempre: “il nostro pit
grande segreto € quello di non avere
segreti” una rigorosa selezione del-
le materie prime ed il rispetto che
meritano. Mi preme pero fare
una doverosa precisazione: ab-
biamo deciso volontaria-
mente di non aderire
alla certificazione Igp
che riguarda il cioc-
colato di Modica. Tale
scelta ha implicato la
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preclusione all'utilizzo della denomi-
nazione “Cioccolato di Modica”. E per
questa ragione che nel 2019 abbiamo
depositato il marchio europeo Antico
Cioccolato di Sicilia che essendo stato
appena registrato dopo un lungo iter
caratterizzera d'ora in poi la nostra
produzione”.
Nel 1932 Carmela Di Martino pren-
de il controllo dell’azienda, a segui-
to della morte del marito Francesco:
una donna imprenditrice negli anni
’30 in Sicilia. C’¢ qualcosa che possia-
mo sapere in pilt in merito al suo ap-
porto alla Dolceria? E riguardo Rosa
Roccaro?
“Posso dire che a Modica si dice “andia-
mo dalla Bonajuto” facendo riferimento
proprio alla “Signora Bonajuto’, ovvero
Carmela Di Martino. Questo € rappre-
sentativo del ruolo e del carattere di una
donna che negli anni 30 portava avanti
tra mille difficolta la Dolceria. Non di-
mentichiamo poi che dovettero anche
affrontare una guerra mondiale in so-
litudine ma con tanta determinazione.
Su quella strada Rosa Roccaro prese il
suo ruolo. Erano in simbiosi due donne
fortissime”.
Avere un’azienda tanto fiorente e lon-
geva e per molti giovani ambiziosi un
sogno irraggiungibile, soprattutto in
Sicilia e in questo periodo
storico: un consiglio
da ‘buon intendito-
re’ alle nuove gene-
razioni?
“E sempre difficile,
perché ogni realta
¢ diversa. Perd pos-
so dire quel che ri-
petiamo da tanti anni
ormai e, ovviamente,

non siamo gli unici: per guardare al fu-
turo bisogna conoscere il proprio pas-
sato. Solo in questo modo si puo fare
innovazione. Solo senza avere fretta
si puo percorrere un lungo cammino.
Quindi la frenesia contemporanea non
aiuta i progetti a lungo termine. Un al-
tro aspetto importantissimo per me ¢
quello di non aver mai voglia di smet-
tere di imparare con I'umilta del primo
giorno, lo ritengo fondamentale”. ®
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Un luogo dove 1l tempo si ferma,
il tuo evento da sogno
nell’antica “Villa del Gattopardo”

Splendida corte settecentesca
300 posti a sedere, 6 suite,
Giardino degli odori

Ampio parcheggio

Visita il nostro sito: villalampedusa.it

Info e prenotazioni hotel: 091.6884790 - 329.8122091 - prenotazioni@villalampedusa.it
Info e prenotazioni eventi e catering: 091.6390343 - 348.2319119 - info@luxurylampedusahotel.it




