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L'ACCADEMIA IBLEADELLA CUCINA

RISCOPREILVALOREDELLAPASTA

1

VBB SR
S TN,

Signori, ecco sua signoria la pasta.
Fresca e ripiena e rigorosamente
degliIblei. A volere dare lustro eri-
conoscimento al piatto pit “ap-
prezzato” della tavola mediterra-
neasonostatele Accademiaitaliana
della cucina di Ragusa e di Modica
che hanno unito le loro forze per
rendere omaggioallapastarenden-
dola protagonista della cena ecu-
menica di giovedi17 ottobre. “Come
luogo della gastronomica convivia-
le é stato scelto il ristorante di Ma-
ria Fidone a Frigintini, donna chefe
cultrice della tradizione locale”
spiega Vittorio Sartorio, delegato

della Accademiaitaliana della Cuci-
na di Ragusa cogliendo l'occasione
per ringraziare il simposiarca Al-
berto Fasiol che andando a scovare
storiche e, nello stesso tempo, inso-
lite ricette della gastronomia degli

Iblei haresoil menudellaserataan-
cora piu accattivante. “Gli accade-
micidella cucina si sono visti porta-
re a tavola non solo i classici ravioli
di ricotta cucinati al sugo di maiale
con carne e salsiccia, sia nella ver-
sione modicana che ragusana cuci-
nati, e i mitici lolli con le fave ma
anche una gustosa minestra di gra-
ni antichi conifinocchi meglio det-
ta pasta rattata che’ finuocci” spie-
ga il delegato di Ragusa annotando
chela“pasta” haavutoil suotributo
anche nella versione dolce propo-
nendo i ravioli fritti a conclusione
della cena ecumenica. Un vero

trionfo di sapori esaltati proprio
dall’eccezionale protagonista della

serata conviviale a cui I’ Accademia
italiana della cucina ha scelto di de-
dicare un intero volume dal titolo:
“La pasta fresca ripiena e gli gnoc-
chi nella cucina della tradizione re-
gionale”. Ben 180 le ricette tipiche
proposte con le quali vengono ri-
percorsi la storia, la cultura e i pro-
cedimenti che hanno portato alla
realizzazione dei piatti a base di pa-
stafrescai cui impasti variano a se-
conda dei territori. Prossimo ap-
puntamento per ’Accademiaitalia-
na della cucina di Ragusa sara per
celebrare gastronomicamente la
festivita di San Martino con la tra-
dizionale frittellata.
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