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VIAGGI CITTA DELLA GOLA

Il cioccolato
come piaceva
ai conquistadores

Patrimonio Unesco per il barocco, la citta
di Modica produce ancora il suo Xocoat/
con il metodo che usavano gli Aztechi

DI GIGI PADOVANI
FOTO DI LUIGI NIFOS]

on finisce mai, la Statale che da Catania
scende nel cuore della Sicilia di Sud-Est
tagliando fuori Siracusa e Noto, Prima i
siimmerge negli agrumeti di Francofon-
te, poi si sfiorano i vigneti con i teli bian-
chi che protegzono I'uva di Natale sulle
colline a Mazzarone, infine si intravedono le piante di
carrube del Ragusano. Modica compare dopo una
curva, superato qualche brutto condominio del qua-
le ora il giovane sindaco Piero Torchi quasi si vergo-
gna. Intatta, abbagliante di bianco oppure mesta-
mente slabbrata nella pietra calcarea resa grigiastra
dalla pioggiainvernale, con le case addossate I'una al-
l'altra, Modica é la capitale del regnum in regno che
alla fine del XV secolo riusci a mantenersi autonomo
durante il dominio spagnolo. Quel groviglio di tetti é
una citta antica: fu ricostruita dopo il terremoto del
1693 come gli altri centri del barocco divenuti nel
2002 «Patrimonio mondiale dell'Umanitis pervolon-
ta dell'Unesco - con Caltagirone, Militello, Catania,
Noto, Palazzolo, Ragusa Ibla e Scicli - e mantiene un
In tanti 'hanno raccontata, da Leonardo Sciascia a
Gesualdo Bufalino. Fu quest’ultimo, originario di Co-
miso (cittadina a non pit di 30 chilometri, dove sono
fimalmente incominciati i lavori per costruire 'aero-
porto per la zona), a iscrivere Modica nella «Sicilia bab-
ba, cioé mite fino a sembrare stupidas, contrapposta
alla «Sicilia“sperta”, cioe furba, dedita alle pin utilita-
rie pratiche della violenza e della frodes,
Ora perd i modicani si sono fatti furbi. Dopoche »
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la fiction tv girata in zona per le avventure del commis-
sario Montalbano, creato da Camilleri, ha reso famose
le vie della citta (nel marzo scorso l'attore Luca Zinga-
retti ha ricevuto la cittadinanza onoraria), hanno deci-
sodi puntare sul meglio che il loro territorio pud offri-
re. (Qui nasce I'antico «Cioccolato tradizionale di Modi-
ca»: tavolette lucide all'esterno e granulose come 1a ter-
ra calcarea all'interno, perché lavorate a freddo, senza
la conaatura del cacao.

La storia di questo cioccolato &
affascinante, come la racconta
Franco Ruta, 60 anni, unsignore
di stampo antico, che con il figlio
trentenne Pier Paolo é il conti-
nuatore della tradizione avviata
dal nonno Francesco Bonajuto.
La figlia sposd un Ruta, e la botte
ga - nota ai gourmet di tutto il
mondo - sichiama ancora tAnti-
cadolceria Bonajutos. Secondoil
maestro dolciere (come ama de-
finirsi, lui che & anche un inten-
ditore d’arte € un appassionato
di storia), a Modica si celebra ¢la
preistoria del cioccolatos, men-
tre il figlio Pier Paolo definisce le
sue tavolette un «cioccolato con
premessa, che deve essere rac-
contatos,

LAVORAZIONE TRADIZIONALE

Quelle barrette da centro grammi, in cui si sentono sot-
to i denti i cristalli dello zucchero e si distinguono net-
tamente gli aromi di vaniglia o cannella, rappresenta-
no una testimonianza del passato. Sono infatti il pro-
dotto di una lavorazione che si & fermata ai tempi della
conquista spagnola della Sicilia e che con un unico filo
conduttore attraversa la Contea di Modica, la Spagnae

Cioccolato con premessa Cosl definisce le sue
tavokette Pier Paclo Ruta «Per capirio a fondos,
spiega, «bisogna che sia raccontato per benes
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arriva fino agli Aztechi, gli antichi abitant del Messico.
Prima che I'olandese Van Houten brevettasse nel 18281l
metodo per separare il burro di cacao da quello in pol-
vere - seguito dall'inglese Francis Fry(1847) e dallo sviz-
zero Rudolph Lindt(1880) che riuscirono, con un lungo
sconciaggios a caldo, a realizzare le tavolette plastiche e
perfette di oggi - il scibo degli dei» era prodotto solocon
il metodo che le 14 dolcerie di Modica adottano ancora
oggi. Lo Xocoat] che i conquista-
doresspagnoli trovarono nel
Nuovo Mondo era realizzato ma-
cinando i semi di cacao suuna
pietra ricurva chiamata metate
con uno speciale mattarello. La
farina di cacao cosi ottenuta era
mischiata a pasta di mais e cotta
finché il burro di cacao non
amalgamava l'insieme.,

ANZICHE LA DOC, LA DECO

L'attuale ricetta della Dolceria
Bonajuto prevede tre tipi di cioc-
colato: una tavoletta allavaniglia
conil 38 per centodi cacao e il 60
per cento di zucchero semolato,
una con 'aggiunta di cannella e
un'altra con peperoncino e con
percentuale pit alta di cacao, in-
torno al 66%.

Grazie all’aiuto di due docenti
universitari, il Comune di Modi-
ca ha deciso di istituire la Denominazione comunale,
con un disciplinare che tutela il «cibo degli deis» piti an-
tico che ci sia. Andrea Giomo, docente di analisi senso-
riale all"'Universita di Ancona, ha dettato le regole, fa-
cendo nascere la DeCo, «un punto di partenza per co-
municare il territorio, una sorta di marketing territo-
riales, mentre Angelo Frascarelli (Universita di Peru- »

[l metodo arteco e spagnolo che viene usato a Modica & oggi superato dalle tec-
niche pit modeme di produzione del cioccolato, che utilzzano il cacao gia squ-
sciato e torrefatto. Ecco la differenza

Tecnica modemna: il cacao viene mescolato con ko zucchero in una macchina con
le macine di granito. Quindi passa alla fase di raffinazione in rulli d'acciaio che ri-
ducono le particelle solide a una grandezza massima di 20 micron, per ottenere
un cioccolato di alta qualita. La conciatura rende fine e levigato il cioccolato, al
quale si aggiunge burro di cacao: questa fase pud essere anche molto lunga, fino
a4-5 giorni, in grandi macchine con le spatole simili a quelle di un gigantesco
frullatore, Si passa poi alla tecnica del temperaggio, quando la conciatura é fini-
ta. Il cioccolato passa dallo stato liquido a quello solido, attraverso un ciclo di
temperature calcolate con grande precisione. Prima la miscela di cacao e zuc-

COME S1 PRODUCE IL «CIBO DEGLI DEI=»

chero viene raffreddata a una temperatura di 27-28° poi é riscaldata di due o
quattro gradi, a seconda che si tratti di cioccolato al latte o fondente. Infinecé la
modellatura: il ciocoolato & colato nelle tavolette e lasciato raffreddare.
Tecnica modicana: nei laboratori di Modica la massa di cacao gia preparata
in precedenza (ma senza lecitina di soia 0 alcun emulsionante) viene sciolta a
bagnomaria in una macchina impastatrice che la mescola allo zucchero. Si
ottiene una materia consistente come la creta che viene versata a mano in
contenitori di metallo, dai quali nasceranno le tavolette da cento grammi.
Queste sono poi messe in una specie di cassetto di legno dove incomincia la
battitura manuale che fa affiorare il burro di cacao e rende Jucido il cioccola-
to. Dopo 3-4 ore di raffreddamento, & pronto. Gl aromi rimangono intattima
& pil forte il sapore di 2ucchero.m
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gia e Assoclazione Citta del Sapon)staaiutando a far
nascere nel centro ragusano una Casa dei sapori come
«luogoedonistico e laboratorio sensoriales, Ma non ba-
sta. [l sindaco Torchi e I'assessore Carmelo Drago han-
no voluto allargare 1a tutela: cosi la Denominazione Co-
munale certifica anche la fava cottoia, il formaggio tu-
mazzu (nella versione modicana, cioe a latte crudo vac
cino e non di pecora) e il pane casereccio (realizzato
con il frumento semiduro della
varieta Russello),

LE «GROTTE VESTITE=

Se a Modica avete la fortuna di
incontrare Beppe Lucifora, cuoco
per passione e di professione
commesso, fatevi portare nel
quartiere Sbalzo - tra le scalette
in pietra sotto il castello - dove
lui ha fatto rivivere le sgrotte ve-
stitex di1via Posterla, a pochu passi
dalla casa natale di Salvatore
(Cuasimodo (modicano per caso,
in quanto figlio di capostazione,
poi fuggito in continente).

In una di queste dimore degli
raggrottat= —dove fino agli anni
Settanta vivevano ancora 350
poveri della citta, chiusi in antri
assai simili a quelli di Matera -
nella Casa di Archestrato, Beppe potra farvi assaggiare
la sua speciale zuppa di fave, 1 dolcini a base di carrube
e mandorla, le olive dei Monti Iblei. Poco pit in 1a, un
altarino portatile diuna madonna pellegrina e la gam-
ba in legno («che 1l treno gliela tagho...») appartenuta
alla defunta Teresa Modica. La sua povera abitazione e
rimasta integra, come congelata. In un angolo, gli ar-
nesi del marito ciabattino, il letto in ferro, le candele e
i pettini per farsi bella le rare volte che scendeva fino al

Barrette modicane Quell: del Bonajuto sono
propaste in tre gusti: vaniglia, cannella, peperoncing
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«corsos, laggiu in basso, dove adesso sfavillano le lua
delle vetrine sotto la chiesa di San Pietro.

Beppe Lucifora accudisce gli ex voto, i ceri votivi. i r-
tratt scolorit dal tempo. Li definisce i Guardiani di nu-
vole - riprendendo il titolo di un libro pubblicato re-
centemente dallo scrittore modicano Franco Antonio
Belgiomo - e"atmosfera di queste sgrotte vestite» none
tanto diversa dalle catacombe di Palermo: soltanto pit
lieta (perché senza i corpi dei de-
funti) e resa conviviale dagli mpa-
natigghi, dolci di pasta frolla far-
citi con un trito di mandorle,
cioccolato, carne trita e cannella
Racconta Franco Ruta che quesn
dolcetti servivano ai nobili spa-
gnoli in visita nella Conteadi Mo-
dica per affrontare il lungoviag-
gio di ritorno verso Barcellona
conun po’ di riserve da mangia-
re in nave.

Ne1quarnen popolaridellaat
ta [blea gia nell'Ottocento girava-
noicioccolatai ambulant, che
scaldavano il loro metate (la pie-
tra concava) con un piccolo faloe
preparavano una bevanda aro-
matica amara. Avevano impara-
to a fare cosi dai loro padn e dai
nonni: tutto era nato nel XVse-
colo, quando-secondo alcuni - i modicani decisero per
primidi aggiungere lo zuccheroal cacao: un'usanza pot
esportata in Catalogna.

Aveva ragione Sciascia. Quando avrete assaggiato
il cioccolato di Modica o questi ravioli a forma di
mezzaluna, vi sembrera di essere arrivati all’arche
tipo del cacao, all’assoluto del «cibo degli dei». Tutto
il resto, quello che ha fatto la storia del cioccolato, &
contaminazione, mG.p.

ALLA SCOPERTA DEL PRESEPE BAROCCO

Modica & una citta di quasi 55 mila abitanti, nell'area meridionale dei Monti
Iblei ed & divisa in due zone: Modica Alta e Modica Bassa, dove un tempo scor-
revano | due fiumi Lanni Mauro e Pozzo dei Pruni, poi nicoperti a causa delle al-
luvioni, dove ora £'2 ko «struscios sul corso Umberto. Vista dal panoramico Piz-
20, sembra un presepe barocco: dista 120 kmda Catania, a Nord, e una decina
di chilometri dalla costa, a Sud. Da segnalare la processione di San Giorgio, il 23
aprile, patrono della citta, e quella del giomo di Pasqua, quando la Maronna va-
sa vasa (la Madonna bacia bacia, mossa come un buratting) a mezzogiomo ab-
braccia il Cristo della chiesa del Carmine.

Per dormire, nel centro storico si trova un piccolo albergo con 8 camere,
Hotel Relais Modica (via Tommaso Campailla, tel 0932-754451) n un antico
palazzo rstrutturato (camera doppia con prima colazone: B8 eurn). Nonman-

cano i bed & breakfast, come 'Orangerie (Vico De Naro, tel. 0932-754703, 86-
110 euro). In 2ona, numerosl agriturismic a poca distanza dal mare si trova Na-
caling (Contrada Nacaling, tel 0932-779022, 68 euro la mezza pensione), Al-
tre informazioni sul sito www.comune modicarg.it. Da non perdere il ristoran-
te Fattoria delle Torri (vico Napolitano 14, tel, 0932-751286), ogai uno dei mi-
gliori della Sicilia (40 euro, esclusi i vini).

Chivuale trovare il cioccolato tradizionale, pub rivolgersi al laboratorio pil
noto, I'Antica Dolceria Bonajuto (corso Umberto 159, tel. 0932-941225). Dal
5 al ¥ marzo 2004 la scuola itinerante di cioccolato organizzata da Marina
Sarvito di Chocotravels (www.chocotravels.com, tel. 02-733547) vi terra un
corso di tre giorni per un massima di 20 persone (300 euro compresi vitto e
allogoeo, escluso volo).m




