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voperil gela-
1o, specialmen-
te quando ¢ di
qualitd. Cerchia-
mo di capime
qualche cosa, ma
questa volta non
- parliamo di valori
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rube, da sempre impiegata come addensante,
qualsiasi cuoco o donna di casa laconosce.
Ricette segrete?
S$i, non sempre, ma a volte questo accade, spe-
cialmente per alcuni gusti “speciali” che ogni
geiazcria artigianale si produce. Noi, ad esem-
pio, non nvellamn la ricetta delle “specialita
della casa” Michelangelo e Ludovico, nomi
ispirati ai nostri nipotini, perché sono gusti
speciali, particolari immancabili in ogni gela-
teria artigianale. :
La gelatiera di casa spesso nor & all’altezza,
perché?
Abbiamo chiesto a Giacomodi spiegarcicome  :
mai il gelato che tanti cercano di prodursi in
casa, spesso non riesce cosi bene come quello
artigianale. Non & sicuramente a causa della
¢ qualitadegli ingredienti utilizzati,
ioccolato nel manteca-  : spn:gu Giacomo, che “fatti in
atte e le nocciole trasfor- 3 casa” i gelati non hanno
"Ml gelato prontodacon- § quelle  caratteristiche
temperatura di circa - 18 gradi. che lo rendono cosi ap-
hiamo che il gelato & buono fre- prezzato. Molto spes-
s0 la differenza sta g
'attrezzatura  per
produrlo. Solo di re-
cente sono  state
commercializzate
per il pubblico mac-
: chine per gelato assi-
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scgretlleulunLtld & chiaro che
~un buon gelato sono importanti,
lagiusta consistenzae la cremo-
o §'impiegano alcuni prodotti
ale come la farina di semi di car-
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milabili a quelle che noi impieghiamo, queste
gelatiere mantengono perd ancora dei costi ab-
bastanza elevati. quindi non sono molto diffuse.
Per riuscire bene, della giusta consistenza,
morbidezza e cremositd, il gelato deve esse-
re lavorato e conservato a temperature presta-
bilite. E' fondamentale, per esempio, che la
mantecazione (ciok il passaggio dallo stato li-
quido aquellosolido degli ingredienti) avven-
ganel minortempo possibile. Spessonon & co-
si, per caratteristiche di costruzione della gela-
tiera ad uso domestico che fre-
quentemente dotatadiun
unico  gruppo ..
motore con la
duplice fun-
zione di re-
frigeratore e
mescolatu-
re. In questo
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caso un problema & anche la velocita troppo
elevata del mescolatore.

Curiosita” sullafocacciaal gelato

Pochi sanno che la focaccia ripiena di gelato
della Sorbetteria di Via Castiglione & derivata
da un tentativo fallito del panettone di Natale.
Risale a molti anni fa, quando la famiglia Ne-
grini gestiva I’antica gelateria Pino in Via Ca-
stiglione a Bologna. In origine, infatti, questa
focaccia aveva anche I'uvetta sultanina, i can-
diti e una glassatura superficiale come ogni pa-
nettone che si rispetti. Col tempo e per asse-
condare le richieste della clientela canditi e
uvetta sono scomparsi, € rimasta pero la fra-
granza di questa focaccia che & ottima e fresca.

intervista a Marina
YAllarme o0 Anticq
cioccolato Sorbetteria di
ViaCastiglione

Secondorecenti notizie la produzione di cacao
nel mondo & in pericolo, ne abbiamo chiesto
conferma a Marina, un’esperta in materia di
cacao e cioccolato. Marina ha seguito nume-
rosi corsi internazionali per ottenere la sua
specializzazione ed ha ottenuto prestigiosi ri-
conoscimenti in materia. E’vero, datemponoi
sapevamo che la coltivazione della pianta del
cacao incontra sempre maggiori difficolta, sia
acausadei terreni sempre pill scarsi potenzial-
mente idonei a questa coltivazione, sia per i
nemici naturali, cio¢ i parassiti, della pianta
del cacao. Il principale tra essi & un parassita
che starivelandosi particolarmente aggressivo
in questi ultimi anni ed ha la capacita di di-
struggere |'intero raccolto di una piantagione.
Da cid possiamo attenderci un ulteriore au-
mento del costo del prodotto sul mercato. Un
buon cioccolato in tavolette ¢ normalmente
costituito da pasta di cacao, burro di cacao e
zucchero. A causa della scarsita della materia
prima e in base a nuove normative internazio-
nali, probabilmente a breve saranno aggiunti
altri ingredienti al cioccolato, per esempio oli
di cocco o altre sostanze grasse sostitutive.

La Sorbetteria di Via Castiglione ¢ garanzia di
qualita e dei freschezza, produce gelati, sor-
betti, secondo un metodo sano e genuino di la-
vorazione che si pud direttamente osservare
perché & visibile al pubblico. La pasticceria

¢ di ottima qualita e pregevole fattura, E’
possibile prenotare splendide torte nuzialie
prodotti per buffet, rinfreschi, feste, ban-
chetti e cerimonie. Si effettua il servizio di
consegna a domicilio.
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