La  cuisine sicilienne doit beaucoup aux siècles  d’échanges et de rélations avec les civilisations étrangères. Très riche en parfums et variant du salé au sucré,  les plats traditionnels de Ragusa sont vraiment naturels et savoureux.
Parmi ses plus renommées specialités On trouve les pastieri, des pàtes farcies avec de la viande hachée et des entrailles d’agneau, aprés assaisonnéés avec du poivre, du fromage et des oeufs; les impanate, des tartes salées fourrées avec de l’agneau ou du veau et pommes au four; les scacce, de savoureuses pàtes rollées et farcies avec des ingrédients différents qui varient des espinards à la ricotta ou aux tomates, aux choux, aubergines et beaucoup d’autres. La viande de cochon (biftek, sausice ou gélée) c’est un des plats les plus typiques, notamment  à Chiaramonte Gulfi; soit qu’elle vienne de la peau, du pied ou de la tète du cochon, c’est toujours l’une des préférées des amants de la viande. Le coniglio a partuisa (lapin), les pois chiches avec viande de cochon, and le macco (une soupe aux fèves) sont aussi très populaires.
Les premiers plats includent de nombreuses specialitées renommées comme les cavati, les ravioli à la ricotta (les deux assaisonnés d’habitude avec de la sauce de cochon), and les lolli ‘cche favi (un type de pasta avec les fèves). Le célèbre fromage caciocavallo, fait avec le lait de vache, c’est surtout produit près des collines. Les légumes sont disponibles tout l’an grace à la culture locale dans les serres.

Les specialités de poissons sont surtout typiques des cotes, de Scoglitti à Pozzallo.
Modica est connue dans le monde  pour sa patisserie. Parmi ses friandises, les plus populaires sont les affucaparrinu (litéralment ‘étrangle-prètre’), des biscuits durs fait avec de la farine,des oeufs, un peu de sucre et du lard; les nucatoli, des biscuits tendres fourrés avec des figues sècs et du massepain; sucreries aux amandes comme le torrone, les amaretti et les typiques  ’mpanatigghi, qui contiennent des amandes, du chocolat, de la viande hachée et des épices; la célèbre glace et la pignolata, une tarte revetie avec du sucre et du chocolat. Notamment le chocolat de Modica mérite une place à part, celui qui est fait avec du cacao, de l’eau et du sucre tout simplement (sans ni lait, ni beurre de cacao ou autre chose); on peut ajouter des épices telles que le piment, la vanille et la cannelle. 
Les amants du vin peuvent, enfin, gouter des étiquettes renommées comme le Cerasuolo di Vittoria, l’ Ambrato di Comiso and  l’Albanello.
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