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L’antica
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Dolceria Bonajuto

a Modica

LUIGI CREMONA

*

1996: 700 anm di Contea! Ma prima
ancora quanta storia! Senza percorrer-
la tutta diclamo solo che tra romani,
arabi & normanni ognuno ha lasciato
il segno, anche gastronomico, del suo
passaggio. "Regnum in regno”, stato
nello stato, cosl ambiziosamente si
definiva Modica, citta ricca e potente,
roccaforte araba prima e poi norman-
na, bellissima e inespugnabile, poten-
te feudo tra i piu estesi della Sicilia.
Fama, potenza e glona furono dura-
mente colpite nel 1693, quando uno
spaventoso terremote, non l'unico,
ahime!, della Sicilia, colpi la Sicilia
Orientale. La ricostruzione accrebbe |l
fascino: alla precedente struttura ara-
ba si sovrapposero le nuove Cosruzio-
ni barocche.

Citta ricca di cultura e quindi anche
di cultura gastronomica. C'era la cuci-
na dei nobili e guella povera del po-
polino, Come in tutto il mondo ovvia-
mente, ma qui, essendoci anche piu
ricchezza che altrove, erano maggiori
le gocasioni nelle quall le due cucine
51 potevano avvicinare e confondere.
Cosi anche il popolino poteva di tanto
N tanto permettersi una cucina che,
S era sempre povera di prodotti no-
bili, aveva la sua varieta e dignita. Una
delle occasion piu sentite era il Car-
nevale, allorché piu licenza era per-
messa e le barriere formall erano me-
no rigide.

Il Carnevale aveva un suo codificato
sviluppo. Quindici giorni prima il pri-
mo segnale: Il giovedi dello “Zupoid-

do”, figura mitica e popolare a meta
strada tra un diavolo e un satiro, Invi-
tava all'allegria e alla spensieratezza,
si mangiavano 1 vermicelli € non man-
cava Il bicchier di vino.

Il giovedi successivo le comari an-
davano a render visita e si scambiava-
no i pettegolezzi e poi arrivava final-
mente il giovedi grasso, il gioved del
“lardaloru”, cioé del minestrone fatm
con pezzi di lardo, legumi, erbe, un

appuntamento obbligato e sentitd
che riuniva intorno al desco tuita @
fFamiglia,

Il martedi era invece il giorno del
maccherani, 51 vendevano ovunque
per le vie e gli angiporti, in canest
collocati sui tetti & le finestre, nomi
curiosi e fogge diverse: ciazisi, Scivies
liettl, cavatieddi, gnucchitti, |asagni
taccuna, ‘'ncucciatieddi, filatieddi, vire
micieddi e cosi via.

L'attuale fitolore dell’Antica Doleeria Bonajuto ha cercato di individuare e volorizzare
i Hi pi hipici, le storie e lo radizione. Qui sopra, occanto od un vivace piatho
in vetrolusione, sono uﬁﬂa onfiche formelle per colognata, confezioni contenenti composizion

in marzapané e la

mosa “testa di mora”, un enarme bigné ioto od arte a forma

di turbante e farcito di ricotta con zucchero e candihi, E un dolce simbolico e
spattacolare che ricorda il gran turbonte dei Saroceni.
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Eintorno agnelli e capretti, trecce
ﬂi interiora e capponi. kra gra_n festa
PEr Un popolo abituato a mangiar cru-
schello con olive e pane INsaporito
€on lo zenzero. Insomma il Carnevale
2ra una di quelle occasioni di "licenza”
gastronomica e sicuramente non po-
he ricette hanno trovato in quest’oc-
casions la loro definitiva “messa a
nuUnco.

Molte di queste ricette sl possono
ifitrovare ancora e, dispiace dirlo, ma
rappresentano l'unica memaoria con-
‘treta di questo tradizionale ed impor-
fante avvenimento. Infactl il Carnevale,
'%_r:he un tempo incideva clmali profonda-
imente la vita delle famiglie e le loro
Labitudini, & ora ridotto a rango di fe-
“il3 qualsiasi e si celebra senza nessu-
i particolare usanza.

Ma allora, come oggi, sl mangia un
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Varie fasi di lavorazione della “cobaita”, torrone di origine araba preparate con sesamo,
mandorle e miele & formate in pezzi da 200 g. In prime pione, Gievanni Lascone.

dolce veramente speciale. | Saraceni
hanno sempre alimentato la fantasia
popolare, con il loro viso scure, con il
gran turbante. Cosi, il Carnevale con le
sue maschere l vede spesso protago-
nisti a ricordare antiche minacce e
paure.

Ma quale modo miglicre per festeg-
giare il pericolo ormai scomparso che
mangiarsi l'immagine del fantasma di
ranti incubi e sogni? Nasce forse cosi
Il pi0 caratteristico dei dolc di Carne-
vale: 1a testa di moro.

Un enorme bigné del peso di quasi
mezzo chilo (senza il ripieng) foggiato
ad arte a forma di turbante & poi far-
Cito di ricotta pasticciata con Zucchero
e canditi. Un dolce simbolico e spetta-
colare che Franco Ruta ci fa scoprire.
Franco Ruta mernta davvero la men-
Zione,
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L'antica Dolceria Bonajuto risale al
1880 (corso Umberta [, 159 - Modica -
tel. 0932-941225, chiusa il lunediy; I'ar-
te si & trasmessa di generazione in
generazione e invece di spegnersi
man mano, come in molti altri casi,
ha trovato in Franco 1l suo mentore,
Con passione e dedizione si € messo a
scavare, negli ultimi anni, la memoria
storica del paese, cercando di indivi-
duarne i prodotd pid tipici, le storie e
le situazioni,

La visita dell'Antica Dolceria & emo-
Zionante, piena com'e di rcordl & og-
getti ormai rari. Nel vicing museo al-
tre apparecchiature sono state dispo-
ste ad arte con il sue contributo deci-
sivo per ricostruire l'antico mestiere, e
tutta la produzione esposta nel bel lo-
cale lungo le vetrine dai colori antichi
2 un esempio "vivente” del suo impe-
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La famiglia Bonajute-Ruta ha dato un decisive contributo
per la ricostruzione dell’antico mestiere del dolciere
riproposto nel Museo di Arti e Tradizioni Popolari
di Modica (foto a destra).

£no professionale, Dobbiamo alla sua
ricerca la riscoperta dell”Aranciata” e
della “Cedrata”, Sono fatte ambedue
grattugiando finemente e torchiando
le bucce degli agrumi. Anticamente
l'operazione era fatta dai calzolai che
sapevano lavorar di trincetto, i cedri
invece erano gracttati sulle grattuge
{rattaruli).

Foi si passano sul fuoco mella “cau-
rara” in rame) aggiungendo 1l miele. |
miele pit tipico € il miele di timo {me-
i ri satra).

La pasta che si ottiene si lavora a
lungo per plasmarla, distenderla e
renderla omogenea. Alla fine si taglia
In grossi tronchettl che si spezzano in
piccoli pezzetti per il consumo: seno
le antiche “caramelle” arabe, partico-
larmente digestive e rinfrescanti dopo
un lauto pranzo.

Mille altre le delizie della Dolcera,
ma sono da citare almeno le finl com-
posizioni in pasta di mandorle, dove |l
saottile foglio ovale a merletto fa risal-
tare il fine disegno centrale e | dolcini

“da riposto”, che cioé si potevano
porre e a lungo conservare, Anche gul
la lavorazione & particolarmente mi-
nuziosa ed elegante e le scatole song
vivaci per | colori dei dolcni allineati
in lunghe file colorate,

E per ultimo viene il cioccolato o
per ultimao, ma forse prmo per impor-
tanza, non lo dicamo solo noi, lasga-
mo parlare Leonardo sciascia 1la Con=
tea di Modica - Electa Edicrice, "83) “.
altro richiamo, per restare alla gola, &
quello del cioccolato di Modicea &

La visita dell’ Antica Delceria & emozionante, piena com’é di ricordi ed eggetti ormai rari che France Ruta ha raccolto con passione (fote in basse
a destra). In alte a sinistra due cioccolatiere da fuaco con il caratteristice “frulline” per la preparazione della cioccolata calda, Qui sotte a
sinistra, il modellino illustra la lovoraziene della pasta di cieccolate con lo zucchero e gli aromi sulla pietra lovica sotto la quale veniva posto-il
carbone. Lo posta cosi lavorata sulla pietra con uno speciale mattarello dlindrico conserva i cristalli di zuechero poiché, nonostante la pietra sia
riscaldata, rimane cruda e non subisce il processo di concaggio previsto dalla lavoraziene industriale.
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guello di Alicante (e non 5o se di altn
paesi spagnoli): un cioccolato fonden-
ke di due tipi - alla vanigha e alla can-
nella - da mangiare in tocchi o da
sogliere in tazza, di inarrivabile sapo-
re, siccheé a chi lo gusta sembra di es-
sere arrivato all'archetipo, all'assoluto,
e che il cioccolato altrove prodotto
isia pure 1|l piu celebrato), ne sia 'adul-
terazione, la corruzione .." @ una visi-

Alcune specialita
dell’Antica Dolceria;
al centro spiccano i
dolcini “da riposto”,
che cicé si possono
nporre @ conservare

a lungo; sono
ottenuti con
marzapane

aromatizzate,
ricoperti con
cioccolato colorato e
rifiniti con piccole
decorazioni, Sono
adatti per tutte

I'anno ed usati

specialmente nelle
cerimonie nuziali.

ta al museo Ibleo, con la guida di
Franco, chiarisce meglio il pensiero, La
tecnica di preparazione si rifa alle an-
tiche tecniche in uso secoli fa, quando
il primo cloccolato arrivé dalla Spagna,
forse da Alicante, come dice Sciascia.
La "petra ra ciucculatti” & una pietra
lavica con alla base due cavita, dove
veniva posto il carbone che serviva a
riscaldare la pietra per poter lavorare

L. & € A L)

la pasta di cioccolato assieme allo
zucchero e agli aromi (cannella o vani-
glia). La pasta veniva ottenuta tostan-
do, frantumando e amalgamando i
semi di cacao mediante una mazza di
ferro dentro al mortaio, mentre la la-
vorazione sulla pietra prevedeva 'uso
di uno speciale mattarello cilindrico di
vari diametri e pesi, in rapporto alle
successive fasi della lavorazione. La
pasta cosi lavorata conserva i cristalli
di zucchero poiché, nonostante la pie-
tra sia riscaldata, rimane cruda e noen
subisce il processo di CONCAGRIO CO-
mune a tutte le cioccolate. Il calore
serve solo a sciogliere il burro di ca-
cao che fadilita la miscela e l'amalga-
ma degli ingredienti. Si ottiene alla fi-
ne un panetto che viene lascato raf-
freddare, o delle tavolette simili per
asperto a quelle tradizionali in com-
mercio.

Siamo partiti dal Carnevale e dal
popolo e qui vogliamo tornare: 12 coc-
colata a Modica non & consumo riser-
vato ai soli benestanti, ma diffuso in
tutte le classk; quasi come il caffé é
per tradizione bevuta diffusamente e
offerta ad un prezzo contenuto.

Luigi Cremona

SELEZIONE E CURA

DEL PRODOTTO

FANNO LA DIFFERENZA

e LA FRUTTA SECCA E IL NOSTRO
MERCATO
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