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Un big

in

casa meneghina

E Giunetto Cardelli che, con la sua «Bottega del Gelato» aperta a Milano,
ha saputo imporsi all’attenzione anche dei mass-media per l'alta
professionalitd con cui riesce a creare specialita alla frutta dal «sapores
internazionale e che sono il risultato di un intenso e scrupoloso lavoro di

Franca Piccinini

A Milano, a pochi passi da piazzale
Loreto, in via Pergolesi 3, & situata
la sBottega del Gelatos, il cui pro-
prietario, Giunetto Cardelli, 52 an-
ni, & un esponente di primo piano
nel panorama della gelateria arti-
giana italiana.

Originarto di Ponte Bugglanese
(Pistoia) ¢ maolto orgoglioso delle
sue radici e della sua terra, la To-
scana, le cul tradizioni in materia di
dolce freddo risalgono direttamen-
te al Buontalenti, da pit parti indi-
viduato come linventore del gela-
to moderno,

Agli inizi degli annl Sessanta, Car-
delli si trasferisce a Milano dove,
insieme al fratello Llgo, inizia I'atti-
vitd nel settore laverando, enram-
bi, con grande serietd, creativita ed
impegno, alla costante ricerca di
un alto livellos.

Mella primavera del 1987, infine,
Uga Cardelli decide di ritomare al-
le eoriginis: si trasferisce a Monte-
| catini dove apre un locale simile a
| quelle di Milano.

Giunetto, Invece, sl ferma nella ca-
pitale lombarda per proseguire il
sun lavore con spiccalo senso pro-
fessionale. E, oggl, nel locale di via
Pergolesi troviamo tutti i gusti clas-
sici del gelato; la wera specialita &
senza dubbio la lavorazione della
frutta.

senta un'esperienza tulta particola-
re anche per i pili smaliziati cono-

ricerca e di sperimentazione

na che quella pill esotica.

=La varletd dei tipi di frutta che la-
voro @ il risultato di una lunga ri-
cerca e di un buon rapporto con
un fornitore che dispone veramen-
te di ogni tipo di qualitd, I mo-
mento della scelta & Importante,
poiché bisogna sapere riconoscere
il punto di maturazione adatto alla
lavorazione che woglio effertuare
ed al tipo di gelato che voglio otte-
nere. La presenza nelle mie vetri-

ne olire che della frutta di casa no-
stra anche di quella tropicale, mi
consente di offrire al cliente una
scelta sempre molto vasta. Infam,
quando qui calano le nebbie, dalla
parte opposta del globo 2 esta-
fe...=,

Qual & la sua tecnica di lavora-
Hone?
«Con un utensile semplice svuoto

la frutta dividendo la polpa dal gu-
sci vuoti. Metto questi ultimi a re-
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frigerare affinché si induriscano
trasformandosi in contenitori rigi-
di, mentre con la polpa preparo la
miscela.

Con guest'ultima torne a riempire
i gusci @ ricompongo la forma ox-
ginale. In questo modo il cliente
pud vedere il tipo di frutta che con-
suma, anche i nomi pidl esotici gli
divengono familiari ed il gelato
mantiene intatta tutta la sua fra-
granzas.

Infatti, nella «Bottega del gelatos si
& slcurl di non rimanere delus!, tro-
viamo la papaya, il pompelma ro-
sa, I'avogado marrone della Cali-
fomia, di cul il fomitore di Giunet-
to Cardelli @ importatore unico per
I'Eurcpa. E ancora la granadilla
colombiana, la pesca ed il melone
di sapore nostrano, il maracuya, |
cachi della Nuova Zelanda e la
guayava. Mon pud mancare Il ime
del Caraibi né la passion fruit afri-
cana, né il leetchees ed altri tipi di
frutta che colpiscono la fantasia ed

i cui nomi, la fefiona, il tamarille, il
sapatille ed il rambutan, sono noti
esclusivamente al piit abituali visi-
tatori di terre lontane.

Tutto cid presuppone un grosso la-
varo di ricerca e di sperimenta-
zione?

«Questo & certo. Non solo & indi-
spensabile saper riconoscere Il mo-
mento giusto di maturazione e do-
ve trovare |a qualith migliore, biso-
gna anche saperla lavorare per ot-
tenere il giusto grado di pastosith
del gelata, Il mio principale “segre-
to”, comungue, & molto semplice:
consiste nell'usare mokta frutta per
preparare la miscela. Molta frutta e
di buona qualith, & gia una garan-
Zia=,

La fama di Giunetto Cardelli ha
raggiunto quotidiani e rviste, la
peculiaritd dei suoi prodotti ha atti-
rato l'attenzione del mass media
che gli hanno dedicato pil volie
uno spazio particolare. Tra questi,

Nel prossimo numero:

Giunetto Cardelli in un ampio servizio illustrera tutte le fasi
di lavorazione della frutta; una serle di immagini significati-
ve permetteranno ai lettori di seguire e trarre utili consigli
per la preparazione di stupendi frutti freschi ripieni di gelato

| quotidiani =L.a Repubblicas ed all
Giomos & la rivista «Grazias,

E stato anche chiamato a parteci-
pare a Portomatto dove ha dato
una dimostrazione «in direttas del-
la sua sveltezza ed abilitd nel lavao-
rare la frutta.

Maturalmenie questa sua specializ-
zazione non va a discapito della
produzione delle creme. Nelle va-
schette delle sue vetrine si alterna-
no ogni giormo una media di 30-32
gustl che, rustando, arfvano fino
ad una novantina nel corse di un
anno.

MNon pud a questo punto mancare
una domanda sul ruolo del Comi-
tato e dellorganizzazione.

«Penso che [l'organizazione sla
malto Importante per la nostra ca-
tegoria. Bisogna avere un punta di
riferimento per la discussione dei
nostri problemi e la tutela del set-
tores,

Quale del suci familiar l'asiuta di
«Trovo un valido aiuto in mia mo-
glie Anita, ma soprattutto in mio fi-
glic Marco, che sl alterna con me
in laboratorio e nella gestione del
locale, e del quale sono molio or-
goglioso perché rappresenta per il
futuro la continuitd del mio la-
vOros.

Ultima curiosith di questo suggesti-
vo locale & un'iscrizione incomicia-
ta su di una parete ¢ ripresa dal
Manuale Roret, il sMuove Manua-
le dell' Acquacedrataio, del gelatie-
re, del cioceolatiere @ del confettie-
res pubblicato a Parigi nel 1838,
tra i cui curatori risulta un tal signor
Cardelli, capocuocn.

Un antenato?

«Malto probabiles.

E cosi dicendo Giunetto Cardedli ¢i
saluta sorridendo enigmatico,
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