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ella mia vita sono stata una sola volta in Sicilia. Di

quell’isota meravigliosa ricordo tre cose: lo sfondo

dell'Ezna sul finestrino dell’auto, le giornate di sole
trascorse in spiaggia e la bonta unica delle ricette isolane. La
tradizione culinaria della Sicilia conserva in sé una storia fatta
di popoli che si sono alternati vicendevolmente sulla regione,
lasciandovi un po’ di loro. A Ragusa Ibla, uno chef racchiude
tutta ’essenza della Sicilia, isola che ama e che lo ha reso, come
lui stesso atferma, 'uomo e il cuoco che ¢ oggi: Ciccio Sultano.
Noi di Fem lo abbiamo intervistato e ci siamo fatti raccontare
della sua Sicilia, dei suoi progerti e della sua duplice esperienza
al ristorante Duomo e al piti recente [ Banchi.
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Un grande Chef ma anche
un grande imprenditore.
Un attento viaggiatore che vuole
portare nella sua citta un po’
del bagaglio culturale acquisito

in giro per il mondo

1. Lo chef Ciccio Sultano
2. cernia in'scapece, baccala, arance,
inocchio e “burrolio” al mandarino
3. Una delle sale de I Banchi

Lei & uno chef Bistellato. Ha fondato il suo successo
al ristorante il Duomo. Poi, poco tempo fa, ha co-
minciato una nuova avventura, quella de I Banchi.
Quali sono le differenze di queste due esperienze?

Il Duomo ¢ il ristorante nato 16 anni fa. In que-
sto caso portiamo avanti una situazione in crescita,
in divenire, dove esiste una determinata formalita,
dove il piatto ha una costruzione pit intellettuale,
gourmand, e, per quanto riguarda il servizio, mo-
stra una grande cura nell’ospitalita e nei pili piccoli
dettagli. I Banchi, invece, ¢ un posto pili all’avan-
guardia dove la cucina ¢ diversa, una cucina edu-
cata, che mantiene sempre un certo livello di raffi-
natezza, certo, ma in una veste piu casual. Non ci
sono tovaglie di lino o posate in argento, formalita
presenti nell’altro ristorante. La prima cosa che ar-
riva agli ospiti dei Banchi ¢ il profumo del pane.
Dunque un panificio-ristorante. Un’idea che nasce
tra il 2008-2009 ma che ¢& stata rallentata a cau-
sa della grande crisi. Poi, incontrando le persone
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giuste, siamo riusciti a portare a termine questo progetto. Ci
sono degli sleeping partner, da Cristina Nardini della Grappa
Nardini, mia socia, a Giovanni Boroli dell’Azienda Agricola
Giasira, ¢ Marco Reboa. All’interno dei Banchi, poi, ¢ entrato
un mio secondo chef, che adesso & mio socio e responsabile:
Giuseppe Canistra.

Perché l’esigenza di aprire un posto alternativo come questo?
Lei non ¢ solo un chef, & anche un imprenditore?

Diciamo che sono un curioso viaggiatore che vuole portare un
po’ di cio che vede in giro per il mondo nella propria citta. A
Ragusa ho visto che mancava un posto del genere. Cosi infor-
male ma allo stesso tempo cosi chic. Cosi moderno!

Quello che resta costante ¢ Ragusa Ibla. Lei che tipo di
rapporto ha con la sua citta?

Io pili che un legame con Ragusa ho un legame con la Sicilia. Per
me la Sicilia ¢ un vero e proprio continente, gastronomicamente
autonomo. E una terra di grandi eccellenze. La cucina siciliana ha
un imprinting diverso, pitt mediterranco, piti isolano. La storia
dell’isola vede un susseguirsi di diversi popoli, quindi diverse cul-
ture, che ’hanno dominata o che hanno avuto con essa rapporti
commerciali. La Sicilia ¢ la mia vita. Io non potrei essere quello
che sono se la Sicilia non esistesse. Dico sempre che la Sicilia si &
servita di me, ¢ questo ¢ il punto cruciale del mio successo.
Quale ricetta rispecchia al meglio questo carattere compo-
sito della Sicilia?

Sicuramente l'arancino. Larancino racconta nei suoi strati l'evo-
luzione della Sicilia. Esso ¢ di origine araba. Prima conosciuto
come palla dorata, ha poi preso il nome di arancino perché ri-

“Per me la Sicilia
€ un vero e proprio continente,
gastronomicamente autonomo,
una terra di grandi eccellenze
che mi rende orgoglioso di essere
siciliano”
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cordava un’arancia. Tra gli ingredienti abbiamo lo zafferano che
¢ degli arabi, il ragti dei francesi, il pomodoro degli spagnoli e il
formaggio dei greci, tra i primi presenti sull’isola che un tempo
apparteneva al mondo greco.

Ci sono dei piatti preferiti dai clienti? Quali al Duomo e
quali ai Banchi?

Difficile dirlo. Non ¢’¢ un piatto preferito. Piuttosto ci sono
dei piatti classici. Quello del Duomo ¢ il Maialino nero dei
Nebrodi, mentre I Banchi, essendo un “giovanotto che sta cre-
scendo”, non ha ancora un suo piatto bandiera. I Banchi ¢ un
locale molto complesso. Ci si pud andare la mattina per man-
giare una granita con la brioche, prendere un caff¢, bere un
cappuccino con un cornetto al burro, mangiare un cannolo di
ricotta con un bicchiere di marsala. Alle 11, invece, si puo pre-
ferire un bel panino con il prosciutto del maiale dei Nebrodi, a
mezzogiorno mangiare un pezzo di pizza o di focaccia. Oppure
sedersi a tavola e pranzare al ristorante, ordinando una pasta
fatta da Peppe o un cosciotto di agnello al forno o un pezzo di
baccala con salsa alla messinese. Dunque ¢ difficile identificare
un unico mood. I Banchi sono una sorta di “basilica del gu-
sto”, in cui c¢’¢ spazio anche per l'arte. C’¢ Robustelli, artista
affermato nel ragusano, che ci aiuta a capire e a mettere insieme
la parte artistica all’interno dei Banchi. Poi ¢’¢ Catlo Scribano,




. Raviolo nero 5. Ciccio Sultano e Giuseppe
annistra 6. Cassata di ricotta con gelato nocciola g

grafico e artista, che espone le sue opere e si interessa di quello
che dobbiamo mettere all’interno, sia su come disporre i pez-
zi, sia come fare il menu da un punto di vista grafico. Poi c’&
il nostro bravissimo architetto, Fabrizio Foti. Tutta gente che
ama la buona cucina. C’¢ uno studio generale che si sviluppa
briefing dopo briefing. Ogni anno dobbiamo capire quale sara
il nostro cammino. Questanno mi sono posto tre obiettivi:
identitd, appartenenza e responsabilita.

A proposito di architettura: I Banchi si presenta con una
struttura a stanze, che permette ai clienti di godere di un
ambiente tranquillo, quasi riservato. Ma nel locale ¢’¢ an-
che il tavolo sociale, che invece presuppone convivialita. A
chi & venuta questa idea?

E stata una mia idea. £ una cosa che ultimamente si sta svilup-
pando molto nel mondo. Solo che Ragusa non ¢ ancora pronta.
Quindi viene usato per lo piu per i banchetti e per i complean-
ni, nei meeting di alcune aziende, piti che nella sua funzione
reale. Ma questo non ci scoraggia. Siamo testardi e porteremo
avanti questa idea. Sono sicuro che prender? piede.

Nel suo ristorante pit informale ha dato vita a un evento
sullo Champagne, eccellenza mondiale. Ce lo racconti.
Abbiamo unito leccellenza dello Champagne Steinbriick
all’eccellenza dei miei due secondi chef: Peppe Canistra, oggi il
chef dei Banchi, e Marco Corallo, mio secondo chef, che in un
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certo senso gestisce con me il Duomo. I due hanno realizzato
una cena a quattro mani. Un’idea che ci é stata data dal Barone
Roberto Beneventano della Corte. Lui ha sempre idee vincenti
e come lui nessuno conosce il mondo dello Champagne, infatti
¢ noto come , il signore dello Champagne.

Di recente ¢ diventato il presidente de Le soste di Ulisse
(associazione che annovera i ristoranti pitt importanti della
Sicilia rappresentando cosi le eccellenze enogastronomiche
isolane). Che cosa significa questo ruolo per lei?

Questo ruolo mi ¢ caduto nelle mani dopo la scomparsa del
grande Enrico Briguglio, una splendida persona, a cui avevo
promesso che mi sarei occupato io de Le soste di Ulisse, cosa
che faccio con grande onore. Ci sono molti progetti in cantiere,
come la realizzazione di un libro, di un sito internet, oggi fon-
damentale, alcuni video promozionali da diffondere a livello
mondiale. A novembre faremo la festa delle Soste di Ulisse,
festa che chiude un biennio, in cui speriamo in una collabo-
razione delle banche per creare una borsa di studio dal valore
di circa 7000 euro dedicata al grande Enrico, e premiare un
giovane siciliano che si distingua per bravura nel suo istituto
alberghiero, dandogli la possibilitd di frequentare una scuola
di cucina importante. Abbiamo in mente molte cose per il fu-
turo. Tra le varie cose, circa due anni fa sono diventato socio
de L’Aia gaia, galline ovaiole ¢ polli da carne, un progetto che
nasce dalla mia volonta di avvicinarmi al mondo agricolo. Per-
ché secondo me il futuro ¢ la campagna. Il futuro & il ritorno a
una fattoria ecosostenibile. E fondamentale conoscere ci6 che
si mangia. La Sicilia & circa 25.000 km quadrati. E un territo-
rio importante che noi cuochi dobbiamo salvaguardare. Ogni
cuoco dovrebbe avere una zona sotto controllo, rendendo par-
tecipe della sua zona tutti gli aleri cuochi, cosi da dare dignita
ai piccoli produttori e premiare i prodotti di eccellenza 4
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