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GIORNALE DI SICILIA

Sapori solo apparentemente distanti, ma quanto mai vicini: |a cucina innovativa porta a utilizzare gli ingredienti in mado versatile e ad unire gusti dolci con quelli salati

Tutti pazzi per'oro di Pantelleria
|l passito conquista pure gli asiatici

Nelle nuove ricette del Sol Levante & un vino di accompagnamento per piatti ricchissimi di spezie
Il liguore & molto amato soprattutto nelle portate aromatizzate ai chiodi di garofano, cannella e curry

Rita Vecchio
PALERMO

‘woro giallo» di Pantelleria
esclusivamente «dulcis in
fundos? Assolutamente no.
Basta con i confini che vedo-
ne il passito relegato a fine
pasto e alla sola cucina italiana. Pare
che gli asiatici ne siano ghiotti e che
sia diventato il vino di accompagna-
mento per i loro piatti unici e ricchis-
simi di spezie che implicitamente lo
richiamano nel gusto e nel sapore.
«Chiodi di garofano, cannella, cur-
ry eil nostro Passito sono unione per-
fetta che sprigiona tutta la bonta di
questo liquore, versatile ed eclettico»
dice José Rallo, proprietaria delle
) «Certo, noi si-

ciliani come cultura lo abbinerem-

mo al dessert o a conclusione di un
pasto, ma non & cosl difficile trovarlo
simbioticamente con il tonno, il gam-
bero, la bottarga, i formaggi e con la
piltimpensabile cucina, perl'appun-
to, quella dell'altra parte del mondo.
Un contrasto dolce-salato. Un lega-
me di gusto Europa-Asias, sapori so-
lo apparentemente distant ma quan-

Lo mai vicini.

«Non c'e da stupirsi di questo. La
cucina innovativa porta a utilizzare
gli ingredienti in modo versatile, se-
condo un filo logico non sempre
scontator ci dice Pino Cuttaia, due
stelle Michelin del ristorante La Ma-
diadi Licata. «I1 passito? Un qualcosa
di importante, che racconta la Sicilia
in un solo gesto. Anzi I'isola nell'iso-
la. La terra, il sole sono gli elementi
che lo caratterizzano e lo rendono
unico, Oltre che come dolee, anche
in cucina. Se pensiamo alle ricette
storiche, & utilizzato nel contrasto.
Ad esempio, marinare lo scampo e
ubriacarlo al passito: non c'g, in que-
sio piatto, tutta la Sicilia a 360 gra-
di?». Aromatico, profumato, dolce e
intenso, il passito di Pantelleria&1'ec-
cellenza dei vini prodotri nell'isola.
«In Asia non fanno distinzione tra vi-
nodidessert o vinodatavola. Ecredo
che non bisogna porre limiti agli ac-
costamentio all'uso del passitoin cu-
cina», dice Sebio de Bartoli delle can-
tine omonime di Marsala. «In Asia il
pollo alla mandorla si sposa benissi-
mo conil passitodi Pantelleria. A Sin-
gapore ho assaggiato piatti di cui non
conoscevo minimamente 'esistenza

eilpasgito era il miglior accompagna-
mentos. In cucina sta all'originalita
degli chef utilizzarlo come ingredien-
Le.

Fantasia ed estrositd, maanchevo-
glia di usare in maniera molteplice
questo liquore che tanto piace. Na-
scono cosl piatti come la «Cipolla ca-
ramellata e ripiena con formaggio

Fiore sicano e crema di rapa rossa e
more di gelsor: «che trova la sua giu-
sta collocazione come ultimo secon-
do, ossia piatto salate, prima di arri-
vare ai dolci, dal sapore delicato, no-
te acide e dolei all'impatto con retro-
gusto intenso e speziato, ricordando
il profumo di terra bagnatas ci ricor-
da Accursio Craparo, chef stellato e
patron del nuovo Accursio Ristoran-
te di Modica. O il «Cannolo di ricotta
ovina con gelato al passito e fichi see-
chi, un classico dolce siciliano, dalla
cialda friabile e ben cotta in modo da
sprigionare un sapore tostato e leg-
germente amaro, farcito con crema
di ricotta ovina, quindi note di latte
[rescoe dolce e guarnito con marmel-
latadiarance, dando freschezza e gra-
nella di pistacchio con note dolci ed
erbacee, da accompagnare con gela-
to al Passitos.
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Sopra José ed Antonio Rallo di

A fianco, da sinistra,
gli chef Pino Cuttaia e Accursio
Craparo
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