CONCETTA BONINI

Mopica. “Un cioccolatiere puo dirsi
un artigiano completo, solo quando
pud seguireil processodall'inizioal-
la fine. Noi oggi finalmente lo sia-
mo”. Elvira Roccasalva-laDonna El-
viradell'omonima dolceria che negh
ultimi anni & diventata punto di rife-
rimento per gli appassionati dicioc-
colato artigianale e dolci della tradi-
zione siciliana - fa un ulteriore salto
diqualitd ediventa la prima produt-
trice di cioccolato artigianale di Mo-
dica a spenimentare il bean to bar:
*dalla fava di cacao alla tavoletta di
cioccolato”, com'e finalmente sem-
pre pill chiaro a tuttiche debba esse-
re lafiliera del cioccolato artigianale
diqualiti W

“Da quando ci siamo dedicati al
cinccolato, produrio ci ha affascina-
ti. Inseguiamo daanniil sogno diuna
produzione interamente artigiana-
Ie, ma siamo stati a lungo impossibi-
litati a realizzarlo per via dell'inac-
cessibiliti delle attrezzature. che a
lungo sono state perlo pit di dimen-
sioni industriali, non adatte a una
piccola bortega. Appena possibile
abbiama investito per completare la
filiera”, racconta Elvira Roccasalva,
che dall’estate 2016 ha avviato il
numsis;empmduulvo.nmm
il desiderio di vedere realizzato an-
che Cioccolata tradizionale di
come gid per altri cioccolati
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CAD, LA PREZIOSA MATERIA PRIMA DALLA QUALE. ATTRAVERSO UN ANTICO E RAFFINATISSIMO PROCEDIMENTO, 51 CA\I’A 1L CIOCCOLATO TRADIZIONALE DI MODICA.

Laregina del cioccolato

che guarda oltre i confini

Elvira Roccasalva, dagli acquisti in tutto il mondo alle nuove attrezzature
«perché il vero cioccolatiere si occupa di tutto, dai semi alla tavoletta finita»

IL PALAZZO
DEL GUSTO. c.
b.) Albicoc-
che, lentic-
chie, mele,
nocciole,
mandorle. E
ancora salsic-
cia, pane di
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dotti d'eccel-
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del proprio
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“Negli ultimi vent'anni - spiega
DonnaElvira - la tradizione del cloc-
colato di Modica é stata recuperata,
salvata dalla dimensione pretta-
mente domestica e trasformata in
un patrimonio della cittd e delle sue
pasticcerie, tanto daessere ormai fa-
mosain tutto il mondo. [l suosvilup-
po & tuttavia avvenuto senza mai
spingersi fino all'inizic della filiera
produttiva, dalla selezione dei semi
di cacao allo sviluppo interno del
processo legato alla loro tostatura.
Trasferire all'interno del laboratorio
I'intero processo di trasformazione
deisemidi cacao ci consentedi otte-
nere finalmente un risultaro quali-
tativo che finora era stato solo possi-
bile immaginare”.

Iprimisemisono arrivatiaModica
per la trasformazione lo scorso giu-
gno. dal Venezuela. Mada quel gior-
no sacchi di semi partona continua-
mente da tutto il mondo alla volta
della capitale siciliana dal cioccola-
to: “Dopo i classico cacao del Vene-
zuela e quello proveniente dalla Co-
lombia che utilizziamo come mate-
ria prima per i prodotti di base, ab-
biamo scelto il Wild Beniano, il ca-
cao selvatico della Bolivia, il prezio-
s00'Payo del Nicaragua e ancora se-
midal Perd, dal Vietnam, dal Messi-
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Stupore. «E'ilvero

obiettivo

dell'artigiano, che deve
sempre stupirsi per
stupire anche gli altri

mente passera da qui a breve da
nuove visite dirette nelle piantagio-
ni, come abbiamo gia fatto in Ecua-
dor, Colombia e Repubblica Domini-
cana”.

Nata a Modica ormal guasi ven-
ranni fa, la filosofia produttiva di
Donna Elvira ha sempre avuto come
cifrail pit naturale approccio possi-
bile afla materia prima e l'istinto di
scrivere una storia artraversola spe-
cificita di ognunodeisuci dolci. Eog-
gi.introducendo per prima il bean to
bar, riscrive anche la storia del Cioc-
colato di Modica: “Pensiamo che
questa scelta sia il vero valore ag-

untoper la produzione artigianale.

ima eravamo solo degli sciogliton
di pasta dicacao. Adesso, dopo averli
selezionati, maciniamo | semi esat-
tamente come un tempo ke nobili fa-
miglie spagnole prima e modicane
poi li macinavano sull"antico Meta-
te. La semola ottenuta dal passaggio
dei semi nella frangicacao, raggion-
ge pochi metri dopo il piccolo mok-
noamacine, chelascioglie nel cacao
liquor, che passainfine nella tempe-
ratrice. E proprio col cacao liquor.
dunque, che produciamo diretta-
mente le nostre tavoletre, scopren-
do ogni volta qualcosa di nuovo su
questa straordinaria materia prima.
Dimostriamo

cesso di lavorazione del cioccolato
diModica possaesaltare le caratteri-
stiche di ogni diversa tipologia di se-
me di cacao. | esattamente questo,
in fondo, che deve fare un artigiano:
continuare a stupirsi. per stupire gl
altri. Uno stupore che oggi
rinnovare con orgoglio”.
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L'ANTEPRIMA.
Anteprimail 7
dicembre con |
Love Norcia”.
Un ponte virtua-
le tra Madica e
Norcia formato
dai bambini del-
le scuole modi-
cane che vende-
ranno barrette
di cloccolatoeil
ricavato lo de-
volveranno ai
bambini umbri
colpiti dal sisma.

[l treno speciale, gli spettacoli e una «500» tutta di cacao

IL cARTELLONE. Giovedi I'inaugurazione, poi il gemellaggio con Marsala e tanti eventi per tutti i gusti

Ilcartellone dell'undicesima edizione di Choco-
Modica comprenderd convegni, spettacoli, mu-
sica, cinema e naturalmente tanto, ma tanto
cioccolato. *Una storia da raccontare” & il claim
dell'evento che sottolinea lo stretto connubio
traModica, ilcinemaeil doccolato. U'8dicembre
alle 11 & prevista la grande inaugurazione uffi-
ciale di ChocoModica 2016 in Piazza Matteott,
Alle 16 nell'aula consiliare i Palazzo San Dome-
nicosi ce]e bra i gemellaggio tra }e::lttadj Modi-
cael avrd inizio
all'Auditorium Floridia "Cineciok”, il CONEOrso
europeo riservato a cortometraggi col tema del
cioccolato. Alle 21 in Plazza Municipio.cisard il

concerta “Tributo a Pino Daniele & mare.. ..5pe-

cial guest Tony Esposito” eai brani al-
ternerd la comicita di Paolo Migone direttamen-
teda Zeliz.

MODICA TORNA QUESTA SETTIMANA LA CAPITALE DEL CIOCCOLATO.

Gli spettacali serali proseguiranno il 8 dicem-
bre: alle 20 al Teatro Garibaldi ci sara lo sperta-
colo con Tuccio Musumeci “Annata Ricca®, alle
20:30a Palazzu della t’ultura Ia visita guidata a
cura dell‘archeol f, rfar
conoscere al pubblico ! Ezculedi(afeu alle21in
Via Vittorio Veneto il Modica Rock Festival, alle
21:30 in Piazza Municipio si ballerd con i ritmi
salentini grazie al “Canzoniere Greganico Salen-
ting”,

Sabato 10dicembre a mezzoglorno arriveran-
no {grup]:d folkloristici sicilian. Domenica 11l

cisaral
del Belw:dem Monserrata a Luigi Zampa, men-

moltospecialeche arriverdalle 11.25in puntoal
binario numero 1 della stazione di Modica. Sard
il ChocoModica Express proveniente da Calta-
nissetta: ad accoglierlo ci saranno If sindaco di
Modica e [a banda musicale "Belluardo - Risa-
delli” che scorteranno | passeggeri fino al cuore
della festa. Chiarrivera aModica con altr| mezzi,

invece, potra gia dall'8 dicembre girare lacittda
Bordo della prima Fiat 500 ChocoEdition: una
serie speciale, anzi unica, del “cinquino” che
I'anno prossimo celebra il imo com-
pleanno. Un'auto storica messa a disposizione
da Angela Fiore, fiduciario di Modica del Club |-
talia Fiat 500, interamente ricopertadicioccola-

tre alle 18:30 comincera il lungo spettacolo dei  to: circolerd perlacittd, copertaconaltre 50 chili
deejay di RTL102.5. dkloccolaux d.ellato dll.l arﬁsta Piem Puglisi

Aportarsivia l'undicesima edizione diChoco- presi ICTCM,
Modica, il prossimo 11 dicembre, sard un treno SaivatorePeiuso




