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Nella cassata gelato

di Ciccio Sultano

e Fabrizio Fiorani

c'e la sintesi di
un'antichissima
tradizione che sa essere
anche tecnologica e
che mescola rigore

€ sorriso, miseria

e nobilta come
nessun‘altra al mondo.
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$0no anni ¢he vado In giro
euriosando ¢ intcrvistando siciliani
8ul nostro sistema alimentare,

Girovago disordinatamente, un po’ perché sono
disordinara e il metodo mi paralizza, un po’
perché sono divorata da una curiositi onnivora
€ una cosa ne tira sempre un'altra. Uno degli
aneddoti piti sorprendenti I'ho sentito dia un an-
ziano pasticciere, attivo dagli anni 60 in un paese
dell'entroterra siciliano. Mi disse che, nonostante
quando lui era bambino non ci fossero né corren-
te elettrica né acqua corrente nelle case dove s
viveva con famiglia, mulo e galline, a Camevale si
mangiavano i cannoli. E una storia che amo e che
racconto sempre, per due motivi, Primo perché
questo per me significa che anche nell estrema
POVETt €'¢ Sempre ¢ comunque spazio per un

di piacere ali ¢ i
ovviamente - non ¢ che mangiassero caviale!
Mangiavano una scorzetta fritta nella sugna, il
grasso del matale scannato a Natale, ¢ la infarci-
vino di ricotta znecherata, un prodotio disponi-
bile quasi per chiunque vivesse nella campagna
siciliana. Laltro motivo & che quando una serie
di ingredienti sono messi assieme per produrre
una “sublimeria” cosi articolata come il cannolo,
cio¢ quando la civilissima arte del cucinare viene
parlata anche tra persone che non hanno niente,
allora mi pare di essere in presenza di una eulrura
gastronomica piutrosto speciale. Una cultura che,
adispetto dei buratr sociali, ha saputo creare uno
scambio continuo e fertilissimo tra lalto e il basso
¢ viceversa, sino a creare un tessuto di qualita e

varieth gastronomiche che ¢ ubiquo in Sicilia.
Ecco come la pasta brioche ¢ diventata un calzo-
ne, la pite feuilletée viene lamellata con lo strutto
per ka raviola dolce di Caltanissetta e forse anche
per la cipollina catanese.

Ma veniamo alla cassata gelato realizzata da
Fabrizio Fiorani (premiato come Best Pastry
Chef ai Food& Wine [talia Awards 2020, ndr) ¢
Ciccio Sultano per il ristorante Duome di Ragu-
s Ibla, un luogo raffinato, appartato, silenzioso
che staa ridosso della maestosa cupola di San
Giorgio e si affaccia su un giardine nascosto di
frassini e allori come st vedono ancora di rado nei
centri antichi della Sicilia. Cosa finge di essere
questa creatura lucida e verde come una gelatina
giapponese, modellata in una stampo da budino
dell'Ottocento, la quale una volts sventrata
si offre pudicamente nel suo candore latteo
(il gedara di ricorra), burterata da una vistosa
quantit di canditi? Che storia ha? E che senso
vuole avere oggi un argomento cosi elaborato ¢
denso di riferimenti al passato? «Finge di essere
il gelato di campagna, un dolce che ricordo di
aver preparato nella pasticceria Sweet di Vittoria,
dove lavoravo come apprendistas, mi racconta
Ciceio, sed era fatto con la velata, una melassa di
zucchero, bianco e colorato (di solito con i colon
della bandiera ftaliana, nda) che veniva farcita di
canditi e di frutta secca. Era un dolee festivo, un
dolee che si comprava esclusivamente in pastic-
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ceria ¢ quindi non casalingos. Ciccio tiene molto
alla “non casalinghitudine” della sua cucina: «lo
non faccio la torta della nonna e non cedo a una
narrazione folcloristica del cibo; se mi va di fare
lo sfarzo perché non dovrei farlo? lo indago e
racconto 'opulenza del passato con un linguag-
gio modernos. Quindi questo dolee realizzato
dallo chef 2 stelle Michelin insieme al suo pastry
chef finge di essere un gelato di campagna ma in
realtd & una cassata gelato che nelle sue compo-
nenti @ in tutto simile alla cassata classica che
una volta si faceva solo per Pasqua e adesso vale
tutto Fanno. In questo caso la cassata ¢ farcita
di gelato di ricotta ed & allestita in uno stampo
acupola. Alla tavola dei commensali desta la
stessa “maraviglia” della cupola di Noto: siamo al
cuore della poetica barocea che in questa parte
della Sicilia, distrutta dal terremoto del 1693

¢ ricostruita in un cinquantennio, ha prodotto
vertiginosita degne delle menti piti creative del
tempo.

Ma tante altre cose mi vengono in mente
mentre osservo la cupola verde smeraldo della
cassata gelato; innanzitutto ¢ interessante che
Fabrizio, chef pasticciere premiato dai 50 Best
con FAsia’s Best Pastry Chef Award 2019, attivo
daannia Tokyo al fianco di Luca Fantin, aller-
tato sulle cose del mondo, dal dolce composto
sul tavolo di Alinea al sushi di Saito, si prenda
Ia liberta di riproporre Ia *fetta” di dolee ¢ lasci
perdere per un minuto 'alta pasticceria in forma-
to bibelot. piccolo gioiellino monouso, ermetico,
chiuso in s¢, che inevitabilmente salta fuori alla
fine di molti pasti michelinati. Una fetta che
comporta una sequenza di azioni quali il “decou-
page” (mi piace che Fabrizio non trovi altro che
il francese per definire un'azione che distingue
un cameriere bravo da uno che non lo &), il taglio
e I'impiattamento, e che ci riporta a un concetto
di servizio al tavolo fatto di gestvalitd, eleganze
e maniere che & anche quello un modo per rac-
contar storie ¢ riportare il semplice atto del man-
giare ¢ di condividere un pasto a un'operazione
tra comuni mortali, accorciando la reverenziale
distanza tra il cliente ¢ lo chef che orchestra
chiuso nella sua torre d'avorio in cucina
Saito non facesse ogni cosa i davanti
a te il suo sushi avrebbe tutt'altro sapores, mi
racconta Fabrizio ed ¢ vero, tutti noi vogliamo
saperne di piti, vogliamo entrare in contatto,
toccare con mano (Covid permettendo), stare
assieme ¢, soprattutto, sapere dove siamo, capine
che quello che abbiamo nel piatto ¢ un tutt’uno
con il paesaggio alimentare che ci circonda, Poi
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In queste pagine. Interni del
Duomo di Ciccio Sultana,
ph. Benedetto Tarantino,

c ultano
Nelle pagine precendenty.
Un balcone del centro

di Ragusa Ibla, dove si

trova il nistorante (www
cicciosukano.it) e la cucing
del Duomo in pieno segvizio,
ph. Benedetto Tarantine,
courtesy Ciccio Sultana.

In aperrura. da sinistra. La
cassata gelato rivela i suo
prezioso ripieno, Fabrizio
torani “imboceca” fo chef
Ciceto Suliano davanti alia
maestosa cupola del Duomo
di Ragusa Ibia, ph. Giuseppe
Bomo. Nelle pagine
seguenti. La cassata gelato e
alcune fasi di preparazione,
ph. Giuseppe Borné.

artesy Ciccio




c'til co

ggio di proporre una versione ludica e
surreale di bellezza. Presentarsi con un oggetto
che potrebbe tranquillamente essere una bor-
setta di Dolee e Gabbana. il budino che faceva
mia nonna o quei dolci giapponesi che al nostro
palato hanno sapore, consistenza e colore assolu
tamente improbabili, & un gesto coraggioso che
sfida l'ovvio e al tempo stesso il super ricercato
Infine, ¢'¢ il piacere di anteporre a tutto il gusto.
Questo oggetto improbabile ha da essere buono,

buono in un senso contemporanco, ossia nato da

una ricerca senza compromessi sulla qualita degli
ingredienti, da una attenzione maniacale alla
strumentazione: «Ho preferito un antico stampo
in rame anziché il silicone - mi spiega Fabrizio -

perché la conduzione del freddo & infinitamente
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migliores. E, su tutto, una gestione calibrata e
attuale del dolee rispetto al salato, dell amaro
rispetto all‘acido. La ricotta ¢ quella vaccina
perché «ha una sapidita sorprendente, incredi-
bilmente equilibrata nel gusto, mentre il pan di
Spagna ¢ bagnato con Alkermes di Santa Maria
Novella che equilibra il tutto con delle note pia-
cevolmente amare, ¢ il marzapane non & quello
“leggale” ussia realizzato con un 30% di mandorle
e un 70% di zucchero, bensi con mandorla, pi-

stacchio pelato di Raffadali e solo il 45% di zue-
chero, che sciogliendosi leggermente impartisce
questa aspetto lucido e brillante al marzapancs.
Quindi, il gelaro & di ricotta e la percentuale di
zucchero & la meti di quello che si usa tradizio-
nalmente, 1 canditi e la fruttia confit sono tuti
farri in casa: what else do we need?

Qui infine si riesunmia anche una tradizione a
ary, quella che io chiamo del cibo “vesti-
»non “nudo”. I cono “a leecare”, come lo
chiamava mia nonna, sta alla cassata gelato cosi
come il piatto di spaghetti sta al timballo di San

me

"

Giovannella. Ora non voglio qui addentrarmi

in percorsi astrusi di semiotica o antropologia,
quando distinguo cose aperte ¢ nude, appunto,
da alimenti chiusi, composti in una sorta di sca-
rola farra con gli stessi alimenti. C'¢ un senso di
pudicizia ¢ di assenza di sguaiatiggeine nel cibo
vestito, che mio padre ad esempio apprezava
moltissimo ¢ che era quello praticato nella mag
sior parte delle tavole aristocratiche di tuttoil
mondo. Ecco Ciccio Sultano ¢ abbastanza spre-
giudicato da rivolgersi a questo registro di case:
«Non vieni da uno stellato per mangiare sarde
e acciughes, chiosa, invocando la complessita
del

o del contadino che & sempre

¢ allo stesso tempo la finzione. Alla fac

buon vinello sir

stato, notoriamente, veleno.
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