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dolci d’Autunno
e antiche fantasie
dai fichi d’india
a mosti e melograni

1. Fichi d’india al mercato di Caltanissetta. 2. Un piatto di mostaccioli ericini. 3. Fichi d’india visti da Anna Cottone

I
n un momento indefinito del passato, nel piccolo paese
di San Mauro Castelverde, qualcuno (non sapremo mai
con esattezza né chi né quando), ha avuto l’idea di cuo-
cere e mangiare le bucce di ficodindia. La storia non ha
lasciato alcuna cronaca di questo piccolo avvenimento,

che certamente deve essersi verificato negli ultimi cinque-
cento anni, dal momento che i fichi d’india, che oggi conside-
riamo parte integrante del paesaggio siciliano, in effetti ne
fanno parte solo da quando gli spagnoli li importarono in Eu-
ropa dal Centro America. Tuttora nel tranquillo paese mado-
nita le bucce di ficodindia, invece di essere gettate via, dopo
essere state ammorbidite in acqua e bollite, vengono fritte e
presentate in ben tre versioni: in pastella, a cotoletta, o condi-
te in agrodolce. Altrove non si sospetta neanche che si possa-
no mangiare; invece San Mauro, forse perché fino a un decen-
nio fa il paese non era raggiungibile con una strada degna di
questo nome, ha conservato lo straordinario segreto, e tutti
sanno che sono squisite. E le spine? In tutte le preparazioni si
dissolvono, provare per credere…

Autunno, tempo di vendemmia e tempo di mosto. Un
tempo il vin cotto e il miele erano usati come dolcificanti
quando lo zucchero ancora non esisteva in Europa o aveva
prezzi esorbitanti. Per ottenere la mostarda siciliana, che è
diffusa principalmente nella parte orientale dell’isola, si
mischia amido o farina al vin cotto a freddo, e si fa addensa-
re sul fuoco il composto dopo avervi aggiunto mandorle,
noci e qualche volta nocciole, bucce di arancia e zucchero.
Vari ingredienti possono essere adoperati per aromatizza-
re la mistura: cannella, chiodi di garofano, finocchietto sel-
vatico, baccelli di carrube secche e sbriciolate, o erbe varie

tra cui la poco conosciuta salvia sclerea. La mostarda (detta
mustata nel Ragusano) viene poi lasciata asciugare al sole
nelle stesse artistiche formelle in terracotta che si usano
per la cotognata. La mostarda siciliana oltre che con il mo-
sto si può fare con il succo di ficodindia (ed è chiamata piz-
zichinti a Pollina, e masticutti a Polizzi Generosa), e in ogni
caso nulla ha quindi a che vedere con quella francese di se-
nape che accompagna gli hamburger, o quella di Cremona
e di Mantova a base di frutta candita.

Sanciscono la fine dell’estate il fumo e l’odore delle cal-
darroste, vendute da venditori specializzati forniti di appo-
site fornacelle. Tra la frutta autunnale troneggia il melogra-
no, comunissimo in tutto il Medio Oriente e in particolare
in Iran dove il suo succo è usato in molti piatti della cucina
locale; la sua grande popolarità arriva fino all’India del
Nord ed è in continua crescita anche da noi. Ha occupato
un posto tutto particolare nella cultura dei paesi mediter-
ranei: insieme alla palma, il fico e l’ulivo, il melograno era
un albero sacro. Come tutti i frutti ricchi di semi era consi-
derato simbolo di fertilità e anche talismano contro il ma-
locchio: in Sicilia se ne teneva uno vicino alla culla del bam-
bino per proteggerlo dalle streghe; se queste si fossero avvi-
cinate, avrebbero dovuto contare i chicchi per operare, ma
inutilmente perché non ne avrebbero avuto il tempo.

Le carte geografiche indicano con linee isometriche le

zone di medesima altitudine, le carte naturalistiche deli-
mitano l’areale delle specie animali o vegetali, per i lingui-
sti esistono carte isoglosse, che separano con una linea do-
ve finisce l’uso di una parola e dove inizia l’uso di un’altra,
per esempio dove non si dice più ragazzo o picciotto ma
piuttosto, come avviene nelle zone interne dell’isola, caru-
so. Non esistono «carte gastronomiche», perché realizzarle
sarebbe ancora più complicato: non solo la stessa parola è
usata per cibi diversi in città e regioni diverse, ma si verifica
anche il fenomeno opposto ed è possibile che all’interno
della stessa regione per gli stessi cibi si usino termini diver-
si. Molto simili alle sfinci (dall’arabo sfang, «dolce fritto»)
palermitane sono le crespelle (crispiddi) catanesi, mentre
alcune parole sono estremamente duttili e vengono adat-
tate a tanti prodotti simili (per esempio ci sono innumere-
voli tipi di focaccia in tutta Italia, e decine di buccellati,
cuddure, nucàtoli in Sicilia).

Esistono due tipi di pignolata di gusto e colore molto di-
versi (dorata con il miele quella di Carnevale, bianca e nera
con vaniglia e cioccolato quella natalizia di Messina) e un
vero e proprio esercito di mostaccioli: tra i più interessanti
quelli di Riesi, detti mastazzoli, che si distinguono per la
presenza di un ingrediente molto particolare, lo sciroppo
di carrube. Ci sono due tipi di mostaccioli nella sola cittadi-
na di Erice che in comune hanno solo il nome: uno è spe-
ziato con chiodi di garofano e cannella, l’altro invece ha
conservato fra i suoi ingredienti il vin cotto, o «mosto», da
cui il termine mostacciolo in origine deriva. Il primo esiste
solo ad Erice, è piuttosto lungo e ha un caratteristico dise-
gno reticolato ottenuto con un antico strumento di legno

detto «pettine», mentre quello con il vino, di dimensioni
più ridotte, è ricoperto di cimino (semi di sesamo) ed è co-
mune in tutto il Trapanese, dove un tempo era tipico della
ricorrenza dei Morti, il 2 novembre. Entrambi sono co-
munque diversissimi dai mostaccioli palermitani, che sa-
rebbe più indicato chiamare biscotti in pastaforte, in cui
non c’è né vino né mosto, ma solo zucchero e farina che,
dopo essere stati manipolati e mescolati, si separano nuo-
vamente durante la cottura ad alta temperatura nel forno:
lo zucchero colando sulla superficie della teglia diventa
marrone, rimanendo però attaccato alla farina che gonfia
nelle caratteristiche “bolle” bianche. La tecnica della pa-
staforte è abbastanza elaborata ed esiste solo in Sicilia;
purtroppo la comparsa dei mostaccioli sui banconi dei su-
permercati è coincisa con la drastica diminuzione nel nu-
mero di panifici che a Palermo producono mostaccioli ar-
tigianali e con un conseguente crollo di qualità.

Nel campo culinario molto è sconosciuto anche agli
stessi abitanti dell’isola: in Sicilia c’è tutto un universo
sommerso di cibi che sono noti solo in una zona, a volte ad-
dirittura solo in un quartiere, o che si possono comprare in
una singola pasticceria o panificio. Vere e proprie reliquie
da conoscere e da preservare, alcune delle quali sono dive-
nute Presìdi della meritoria Associazione Slow Food che li
ha posti sotto la propria tutela. (*MACRO*)
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la mostarda siciliana: amido
o farina con vino cotto e
zucchero e poi mandorle, noci,
nocciole, bucce di arancia

Tra folklore e sapori
la frutta senza tempo

di Marcella Croce
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Le bucce perdono le spine
e diventano gustosissime
fritte in pastella, a cotoletta
o condite in agrodolce Q1
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cibo e non solo. Li creano a mano, uno per uno, e spopolano: artigiani, designer e ceramisti siciliani hanno realizzato linee esclusive da portare in tavola

Piatti d’artista per gli chef... maghi del piatto
Clara Minissale
OOO Il piatto come forma d’arte,
come giusto completamento di
pietanze raffinate e gustose. Che
un piatto debba essere apprezzato
innanzitutto con gli occhi è l’im -
perativo di professionisti dei for-
nelli e, da qualche tempo, anche di
artigiani, designer e ceramisti sici-
liani che hanno deciso di dedicare
la loro arte alla realizzazione di li-
nee esclusive da portare in tavola
che stanno spopolando tra gli ad-
detti ai lavori. Alessandro Di Rosa,
ad esempio, deve la sua arte
all’amore per la buona tavola. Il
vetro è la sua materia prima e sotto
le sue abili mani si trasforma in
piatti che stanno facendo il giro del
mondo.

«Lavoro il vetro da più di
vent’anni ed ho iniziato da autodi-
datta – racconta – ma è negli ultimi
dieci anni che ho cominciato ad
apprezzare veramente il cibo. Il re-
sto è venuto quasi per gioco, pen-
sando che un bel piatto potesse es-
sere il modo più veloce per veico-
lare la mia arte». Da qui gli incontri

con gli chef stellati siciliani Pino
Cuttaia e Ciccio Sultano, con Carlo
Cracco, i primi viaggi in Italia e poi
quelli all’estero, Giappone, Dubai,
Seul e un vernissage in cantiere a
Tel Aviv. Il suo atelier, Thalass, si
trova a Modica, nel ragusano e dà
lavoro a cinque persone, più un
piccolo indotto. «Ho investito su
formazione e personale - spiega -
tutti i piatti sono fatti a mano uno
per uno. Non esistono stampi». Da
Modica a Palermo, dal vetro all’ar -
gilla. L’artista Delia Russo e il cera-
mologo Massimiliano Cecconi
hanno creato Gentilgesto Atelier
Conviviale. Anche le loro opere so-
no esclusive, nate da una attenta
ricerca della tradizione, ripensata
in chiave ecologica. «Utilizziamo
tecniche antiche. Partiamo dall’ar -
gilla e facciamo da noi i colori, le
forme. È importante controllare
tutti i processi per essere certi che
non ci siano sostanze dannose».
Hanno iniziato a lavorare con gli
chef Gioacchino Gaglio e Gaetano
Billeci, entrambi palermitani e og-
gi disegnano piatti e ceramiche
d’uso anche per altri. «Noi dise-

gniamo le forme per accogliere la
ricetta dello chef - spiega Delia -.
Così ad esempio è nato il piatto
che sembra una tovaglia, creato
per un bollito. La nostra idea è
quella di portare l’arte in tavola
nella quotidianità, recuperare nei
gesti di ogni giorno la gentilezza
della bellezza».

Peppino Lopez, invece, per le
sue opere ha scelto la pietra lavica
delle pendici dell`Etna e la pietra
pece delle cave del ragusano. Un
riciclo creativo portato avanti nel
suo laboratorio di ricerca e svilup-
po di Ragusa dove lavora a progetti
che, tra architettura, design e arte,
puntano alla valorizzazione della
cultura e del territorio. Quest’anno
è nato il progetto «Design for
chefs» con le collaborazioni con i
cuochi, fino ad arrivare agli stellati
come Pietro D’Agostino di Taor-
mina e Luca Abbruzzino di Catan-
zaro. Per loro Lopez crea pezzi uni-
ci, lavorati a mano dove l’imperfe -
zione, voluta, rappresenta il valore
aggiunto. «Un piatto – dice – deve
essere inteso non solo come ogget-
to ma come veicolo di un messag-
gio che, abbinato al cibo, crea
un’esperienza sensoriale più am-
pia, capace di evocare atmosfere
ed immagini di un territo-
rio».(*clm*)

1. Delia Russo e Massimiliano Cecconi di Gentilgesto foto di Marzia Falcone 2. Peppino Lopez 3. Alessandro
Di Rosa foto Simone Aprile
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