Alla stilista Stefania Frasca il premio della Cna

GIARRATANA. Giovane, intraprendente. Decisa a
realizzare i suoisogni. E adare forma, soprattut-
to, al suo talento. Passione e competenze che
nonsonopassateinosservate quelleche caratte-
rizzano Stefania Frasca, la stilista di Giarratana
che ha tracciato, ago e filo, un cammino di suc-
cesso che parte dai monti iblei e arriva fino alle
passerelle di Milano nell'ambito del prestigioso
concorso per modellisti emergenti “Regina d'l-
talia”. Frasca é stata una delle tre targhe a start
up d'impresa che rappresentano il futuro del si-
stema delle piccole e medie imprese nell’area i-
blea consegnate in occasione della “Giornata
dell'artigianato e delle Pmi” della Cna tenutasia

I

Poggio del sole, nel corso della quale sono stati
celebratii45 anni di attivita dell'associazione in
ambito provinciale. Il premio Giovaniimprendi-
tori & andato a Giovanni Guastella della ditta
“Punto Caldo” di Comiso; ad Angelo Macauda di
unadittadicarpenteriediModicae, perl'appun-
to, a Stefania Frasca. Alla serata era presente an-
che il presidente della Camera dei deputati di
Malta, Angelo Farrugia, che ha donato una targa
al presidente nazionale Cna Daniele Vaccarino,
cementando i rapperti che l'isola dei Cavalieri e
la provincia di Ragusa stanno portando avanti
sul fronte dell'internazionalizzazione.

ALESSIA CATAUDELLA
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I : storid parrata
chocomodica 2016. Segueil filo dei cingue sensi dell WO el

, : e et dal libricino di
da unedizione carica del fascino fiorentino descr mric d‘:mm il de' Medici
Learco Nencetti che svelail mistero cioccolatiero di COs

I RACCONTI DELLA CONTEA

[l delicato profumo del gelsomino
a segreta del granduca

adre Tommaso Hurtado dell’Ordine de’ Chierici Minori: «Chiunqu-e la
con I'intenzione di nutrirsi, viola il precetto del digiuno»

e laricett

Anno 1651. Scrive p
cioccolata beve, come pure il vino,

LA RICETTA. Chiarito il proced:-
mentocon la lettera del 2 no-
wembre 1680, Vallisneri tra-
manda laricetta [nfertaglia
wce da Cestani che a sua volta
V'aveva ascoltata negli anni ‘80
del Seicento dallo stesso Redi)
con una pastilla 3 margine: "Pl-

Viaggio nell’evoluzione del gusto

=

FRANCA ANTOCT

acchi df giola, anche se non dura che un

stante, il suo sormize rimane a lungo...Una
dlce storiadaraccontare eda scoprire haayvol-
twia Conteache ha concluso Pedizione 2016 del
Chocomodica che ha portato con 3€ una propo-
sta relazionale tesaa raccogliere sbranidi vissu-
to - dice il sindaco lgnazio Abbate - con il coin-
volgimento di profagonisti e comprimari, prontl
a narrare ¢ narrarsisulla scena dellacira, vale-
rizzando quinte e fondali trascinando pure le
imparezgiabilivisionid'arte, bellezza estupore,
am

nche tmagocecia dicloccolata mette it huorn
A:morc. ingentilisce il paloto, fosprizzar gif

Attraverso raccontie testimonianze si é snod
un viaggio nel tempo & nell'evoluzione dei gus

¢ deisaperis. Ese pensavameo che mescolare ific-
ri ai cibi potesse essere un'evoluzione chic delle
tavole moderne, dobbiamo ricrederci. Lo dimo-
stra il delizioso libricinodi Learto Nencetti, con
|a presentazione del sindaco di Modica lgnazio
Abbate e 'autorevale intervento di Grazia Doi-
miente. distribuito (n sccasione del Chocomod|-
cachefa risaliiedaglsalbnridcl 160013 profumata
e i eel

glla cacceo torrefatto, e ripulito
e stritolato grossamente, libbre
10. Gelsomini freschi sufficienti
da mescolar con detto caccau,
facendo strato sopfa stratoin
unascatola o altro armese, 5|
lasciann stare 24 ore, e poi i le-
vano &si tomana a mettere al
trattanti in esso caccao, facen-
do strato sopra strato comie
priina; e cosiognl 24 ore si
mettano gelsomnini freschi per
dieci 0 dodic volte, Pai pigla
zucchero bianco buono asciu-
to, libbre 8. Vaniglie perfette
once 2_Cannelia fina perfetta
once6, Ambra grigia scrupeli 2
e seconde larte sifall ciocco-
latie, awertendo nel fabbricar-
lo che la pletra sia poco calde;
ma che Fartefice lo lavorl che
nan passi quattro o cngue lib-
bre per massa al pies, perchi se
scaldasse troppe la pletra, e
perderebbe il suo odore™. Il
processo di odorizzazione avve-
niva par contatto tra polveredi
cacso e fior freschi per stratial-
termi. La procediira doveva es-
sere ripetuta con predsione per
diedi-dodici giomi di seguito a
seccn, dopo Il prima Impasto

s viane a conoscenza ¢
quarantatré

tra Firenze e Modicas di Learco Nencetti.

Dopo il 1660, il Cardinale Francesco Maria Bran-

caccio (1592-1675) starcaditutte leastiose pe

lemiche contro la Cioccolats ed in particolare
contro quanti dichiaravano che, bevendula, ve-
nisseviolataildigiung, avevafattosua la cerne:-
za del Padre Tommaso Hurtado dellOrdine de*

Chierici Minari, chenel 1651 aveva sentenziato!

Chiungue la coccolata beve, come pure flvino, con

{ntenzione di nutrirs, viola it precetto del digiuna.
Disquisiamo di cosa successe a Firenze dopo il
17104 propusitodellaricetia svelara,quindinon
pill segreta della Cloccolata al Gelsomino del
Granduca 'cioccolatalo’ (Cosimo Il de’ Medici,
1642- 1723), del suo archiatra e scienziato che
detteglionori allasquisita gentilezza( Francesco
Redi; 1626-1697 ) e delsuo precettore e letterato
‘odorista che ne fece un sentir stupende (Loren-
20 Magalottl, 1637-1712 e di come doveva esse-
re preparata questa “inimmaginabile” Cioccola-
12 al Gelsomino diventata un “segreto di Statc”
anche per via del suo cerimaniale galante che,’
perchi erain visita daj Granduchi diventava la
ghiotta attesa svelata. La storia di questa delizia
racconta, dunque, qualcosa di pitt di un sapore
del passato. Nella doicezza delia Cloccolata al
gelsomino sono mescolati tutti gli ingredienti di
un mando e di una cultura: una ricerra esaterica

p raversoisensimentra
il pilato sta & guardare. Nel '600 in Toscana, la
cioccolata Cerd edera attrice e protagonista nel-
lavita di Corte, Basti pensare che fra gl oggetti
descritti nell'lnventario del cardinale Giovan

Carlo de’ Medici (1611-1663), fratello del Gran-

duca Ferdinande I}, compilato dopolasua morte,

cennza chie 5010 fegisuiate ben
scatole di cioccolata (quasi 18 Kgl,

T

c e cioccolate, Ecco
urio straleio del testo tratto da «f gelsomini, la
cioccolata e |a ricetta segreca dei Medici nel 700

altre a vasettl d'argento eper fare e da pighare £
ioccolatos e alri oggetti legati al consumo di
quiesta squisita gentilezza, sle scatole - ci riferi-
sce ogal 'architetro Laura Baldini - sitrovavane
in unarmadio situato in unastanzadell'apparta-
mento di Giovan Carlo, al mezzanino sopra il
piana terreno di palazzo Pitti; un luogo che g
si pud descrivere magico, quasi ipogeo, lontano
dal fasto dei saloni pabili emblematico del raffi-
nato estetismo defcardinale, che qui pil che al-
trovesi esprimeva attraverso witi ecingueisen-
s+ 'acchiogodeva delle splendida cornice archi-
tettonica e decorativa, all'orecchio giungevann

le melodie di un organo idraulico, la presciza
coplosa dell'acqua che scorreva nell'annesso
Ninfeo stimolava sensazioni fateili, menire ['0l-
farto & il gusto erano appagati dalle 'quintessen-
2#" racchiuse nell Armadino degli Odori, dove,
insieme alla prezinsa cioccolata, si conservava-
no sotbetti, manteche ed oli profumatis,

A Firenze furoregglava una particolare cioccola-
ta al profumo di gelsomino prodotia dalla «Spe-
zierias medices che, in confronto alle ricette in
voga presso le altre Corti Europee emergeva fra
tutte col nome di “ricettadellaCorte diToscana™
o “Cioccolata al Gelsoming®, La preparazione di

66

Nella dolcezza
di questa bevanda
omatizzata
ono mescolati
tutti gli ingredienti
di un mondo
e di una cultura

66

Nel ’600 in Toscana,
la cioccolata c’era
ed era attrice e
protagonista

nella vita di Corte
come dimostra
l'inventario

=

questa rioccolata era stata codificatd | vemedbe
da dire 'brevettala’] in una ricetta che elencava
in dettaglio ingredienti, dosi e procedimento.
Soloche la ricetta era segreta perché (| Granduca
aveva proibtodirivelarla periscrittoa chiungue
{come aveva fatto parla coltivazione del «geiso-
minodel cuores),LaCiocrolata al Gelsominn a si
pateva gustare soloa Firenze, eanche quisaloa
Corte o nei salort della piccola nobiltd & della
borghesia. Ly delizia poteva esiere concessa a
tutti,a pattoche nessuno s e laver
Il segreto rimane custod tramandate s
vocetra gliaddetti alla o ienas medicea Co
me oramal ¢i ha rivoidato pit volte il prof
Walter Bernardi, Coslovo Il non nascondeva di
voles garegziare con | monarchi spagnoli dato
che circalava per le Cortl europeeuna doccolata
preparatasecondolaricettadel RediSpagna’, il
Granduca di Toscana voleva fare altretianio, se
non addinittura meglio. E' proprio a Firenze che
la cinccolata singentilisce con | 'aroma del gelso-
mino. La raffinatezza della ghicttonena &
superiativa, che per un lungo perinds la sua ri-
cetta rimarr protatta dal segreto. eS¢ lo Spagno
raggiunse Iy *perfezione”, con la fondamentalene-
vitd, com’a noto, dellintroduzione dello zucchero
tra gl ingredicnti base e servita ‘vaida bollente’. o
Firenze va il merite della “gentilezza™s,
Cosl o scienziato Francesoo Redi descrive nel
suo delizinso Bacco in Toscanadel 1685 1a na-
turalizzazione europea della bevanda divina
dei Mava e degli Aztechi: la Cioccolata. Provia-
mo ad immaginare questo momento di alta
composizione poetica “insieme” al favoloso
Francesco Redi che, nel suosBacco in Toscanas,
dove in novecentortanta versicelebra la glonia
del vino (nonestante lui fosse astemio,.. ). a pa-
gina29 delle sue annotazioni al ditirambo pre-
metie; ..LaCorte di Spagna fu la prima in Europa
aricever tal’ uso, E verameniz in Ispagna vi si mo-
nipola il Cioccolatte di tutta perfezione; ma nlla
perfezione Spagnuola éstato @' mostri tempi nella
('Drie_d'l Toscana aggiunto un nen sol che di pia
squisita gﬂmlezzq. per la novitd deglingredienti
Europei essendesi trovato il mode d'introdurvi e
scorzefresche de’ Cedrani, e de’Limoncell, e I'odo-
re gentilissima del Gelsomino, che mescolate con
1o Cannella, con le Vainiglie, con I'Ambr, e col
Muschiofa un sentire stupendo a coloro, che del
Cioceolarte & dilertano. In altre parole, queste
‘snavi parole sciclte’ anche se manifestate nelle
annotazioni a seguito del celebre blastmevole
centosettantesimo verso «Nun fig giit che il Coc-
colatier, voleva attenuare la concezione "stra-
na” che avevano alcuni sulla Ciocrolata che B
una pasta, secca. dura, assai pesante, formata m
piccoli panni quadsi, o in roteli grossi come il collo
delbraceio, o in penniti rotandi, di color bruno
rassiccio. Premetto chelacloccolata diogginon
haniente ache fare con il cioccolatte™dieric le
fasi dilavorazione del concaggio e del tempe-
raggio. fondamentali per Modierna c:mculr‘x
sonn state infatti introdotte soloa
I'Dttocent: 2 partae dat-
0. Queste particolari lavorazien:
hanne modificato non poco I'aspetto fisico & ﬂ
gusto della cloccolata, in quanto interven
i, Zono
sulie caratteristiche nobilidel grasso del Caca
prima fra tutte quella di scig B

ratura del COrpo umano, dism:l:l:i‘:;tpg
e_dando arigine al tipico effetin fondente defla
cioccolate solida. Per capire perd il Catatters
simbolico della Cioccolata al gelsomino biso-
gna immergersi nella cultura del e mpo -
dole spezie, per secoli, erano state jj o

stintivo della nechezza finche pop ersa%m &
aperte le nuove vie di comunicazippe “
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I caso. Uno dei luoghi simbolo della citt tra cantieri aperti e misteriosi trafugamentti

Piazza Fonti e i mascheroni
Come si maltratta la storia

med deif“}um? ".’fgpmi“"“ Il cantiere In piazza Fondi nel ummdhm sinistra F  Schinind in di anni fa,
men: a [ontana di A Cuore a RCESCO un'immagine di anni
: in T maschirani rtmglmﬂwmmmﬂaa r

della [amiglia Schinind. Il palazzo
1 come s Schinina esiste ancora ogei, resiste
diuucanmmdiemmlrsnndqde: ssendo di g , negli all'abbandono del centro storico, do-
lavori in via Sant'Anna, 2 o 5 | centro di ruberie. mmamﬂasualmpunenzaehellezza, dei

Sié resanecessario smontare parte | mistero [ ; Ii phzra € la fantana costruita tr
ﬁelhasnumm tana, per con- | fomd, i



