I1T Sigep dei Maestri: Gelati
dai fiori al miele

Si e svolto l'evento dei Maestri della Gelateria Italiana al
Sigep di Rimini di quest’anno. Tre 1 punti-chiave di questa
iniziativa portata avanti per quattro giorni, da sabato 19 a
martedli 22 gennaio: gli show cooking dei Maestri, 1la
suggestiva cerimonia del té in stile vittoriano e l'intervento
sul miele dell’esperta Lucia Piana.

L’elemento nuovo negli incontri del gruppo dei gelatieri
guidati dalla Presidente Candida Pelizzoli e stato il
coinvolgimento di esperti esterni all’Associazione che hanno
portato nuove conoscenze e competenze ai Maestri e a quanti vi
hanno preso parte.

Presentazione delle ricette, caratterizzate dalla presenza di
differenti tipi di miele, showcooking dei Maestri che hanno
proposto preparazioni 1inedite, rinnovate e perfezionate
rispetto a quelle presentate nel corso del Simposio di Perugia
“Dai fiori al miele: natura e salute nel gelato”, spesso piu
strutturate e complesse e anche per questo di grande
interesse.

Da sottolineare che le differenti ricette hanno in comune non
solo il miele selezionato in differenti tipologie, ma il fatto
di contenere come unico zucchero proprio questo alimento, una
sfida notevole per la difficolta di bilanciare al meglio i
vari ingredienti a queste condizioni. Da segnalare inoltre, la
cura della decorazione delle singole vaschette in cui vengono
riproposti gli ingledienti-clou dei vari sapori. Invitanti i
gusti presentati e fatti degustare, molti dei quali faranno
parte dell’assortimento dei loro negozi.

Nel corso del programma sono stati inseriti due coinvolgenti
interventi esterni. Una suggestiva cerimonia del té in stile
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vittoriano, che ha avuto per protagonisti due esperti di té,
Igor Battistin, Personal Tea Butler, e Luciano Ricci, Business
Tea Coach e Tea Sommelier certificato, de La Pianta del Té di
Perugia. Si e trattato di una vera propria “Tea Experience” in
cui gli esperti hanno spiegato gesti e significati di questo
rito in questo stile particolare, illustrando le
caratteristiche dei té serviti accompagnati dagli scones. Un
intervento molto apprezzato dai Maestri che non rimarra un
unicum: sara infatti inserito in primavera in forma di corso
nel programma di proposte formative della Scuola Italiana di
Gelateria di Perugia.

Il secondo intervento e stato quello della Dottoressa Lucia
Piana, esperta di miele a livello internazionale, che ha
approfondito 1 contenuti espressi in quell’occasione sulle
caratteristiche del buon miele e sul suo ottimale utilizzo e
guidato una stimolante seduta di analisi sensoriale con
diversi tipi di miele. Un’ulteriore occasione di arricchimento
di informazioni e competenze altamente fruibile per i Maestri
nella loro attivita di sperimentazione in laboratorio e di
divulgazione in negozio. Con la conclusione degli show cooking
si e chiuso 1’ampio programma di incontri al Sigep dei vari
componenti dell’Associazione. Molti e importanti impegni
attendono ora i Maestri, tra cui le docenze alla Scuola della
Gelateria di Perugia e l'incarico di giudici internazionali al
China Gelato Championship di Shanghai nell’ambito della fiera
Hotelex (1-4 aprile).

Seqguite tutte 1le attivita dei Maestri sul sito
www.maestridellagelateriaitaliana.it e sulla pagina Facebook
Maestri della Gelateria Italiana.
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Fusini: «Ecco perché 1a
Stracciatella di Bergamo e
4.0»

I1 direttore dell’Ascom: «I1l valore del brand collettivo e
dato dalla rete di tutta la filiera bergamasca del gelato»

La Stracciatella diventa un
marchio, patrimonio di tutti
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1 gelatieri bergamaschi

I gelatieri Ascom protagonisti del progetto di valorizzazione
del gusto, creato alla Marianna e ora condiviso dalla famiglia
Panattoni. Un disciplinare definisce la ricetta e materiale
promozionale identifica 1 punti vendita. Bosio: «Famosa nel
mondo, ora € bello poter dire che e nata a Bergamo»

Salato e gourmet: 1l gelato
continua a stupire

Sorbetti e mantecati sono uno stimolante banco di prova per la
creativita di gelatieri e chef bergamaschi. Sottozero
finiscono ortaggi, spezie, erbe e persino il pesce

In 34 gelaterie “La merenda
non si paga”

Dopo la tappa tra i piccoli pazienti del policlinico di Ponte
San Pietro, dall’8 all’ll maggio gli omaggi dei Gelatieri
Bergamaschi ai ragazzi delle elementari
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Gelatieri bergamaschi,
merenda gratis per 20mila
scolarli e omaggl 1n pediatria

La nuova stagione del gruppo Ascom si apre pensando ai piu
piccoli. Al Policlinico di Ponte San Pietro, la distribuzione
di coni ai bimbi ricoverati. Dall’8 all’ll maggio invece si
potranno spendere i buoni nelle 30 attivita che partecipano a
“La merenda non si paga”

Gelaterie, Petite Fleur di
Almenno San Salvatore vince
la sfida della stracciatella

La creazione di Enrica Natali prima classificata al concorso
dei Gelatieri Ascom. Secondo posto per la gelateria Rosa di
Arcene, terzo per Fior di Panna di Almenno San Bartolomeo. Tra
gli istituti alberghieri successo di Nembro

«Carote, datterini,
zafferano: cosi 11l gelato
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diventa un alleato della
salute»

Candida Pelizzoli, della gelateria Oasi di Badalasco, €& una
maestra, riconosciuta dal Gambero Rosso, del gelato
funzionale. Ecco come nascono i suoi gusti

Festa dei nonni, 1n casa di
riposo sara dolce grazie agli
omaggl di 23 gelaterie

Domenica i Gelatieri Ascom offrono i propri prodotti agli
istituti e alle associazioni del territorio. Ecco chi
partecipa

Las Vegas, lo chef bergamasco
ora spopola con 1l gelato
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Quando lavorava come executive chef al ristorante “Valentino”,
nel lussuoso casino hotel “Venetian” di Las Vegas, sapeva
allettare i palati con specialita sopraffine, dal ragu di
cinghiale al risotto bianco al tartufo, passando attraverso
succulenti ravioli di agnello.

0ggi i sapori rotondi e gli intingoli strutturati della cucina
di Luciano Pellegrini hanno ceduto il passo al gusto piu
morbido dei dessert. Da circa tre anni, infatti, questo chef
52enne originario di Capizzone ha deciso di tuffarsi nel
variegato universo dei semifreddi. Insieme all’amico di lunga
data Salvatore Cesareo, nel 2013 ha aperto in Nevada “Dolce
Vita”, un laboratorio di produzione di gelato artigianale per
vendita all’ingrosso.

Pellegrini, che da ormai trent’anni ha lasciato la Valle
Imagna alla volta degli Stati Uniti, ha iniziato a muovere 1
primi passi dietro i fornelli quando era molto giovane:
«Abitavo vicino alla scuola alberghiera di San Pellegrino —
ricorda — cosil, terminate le Medie, vista la mia inclinazione
ad aiutare mia mamma in cucina quando c’era occasione,
1’opzione piu logica fu quella di intraprendere una carriera
da cuoco. Nel 1980 ho fatto un tirocinio alla Locanda
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Dell’Angelo in Borgo Santa Caterina con Pierangelo Cornaro.
Dopo il servizio militare ho lavorato in alcune localita
turistiche: prima al mare vicino a Milano Marittima, poi a
Lugana di Sirmione».

Ma il 15 marzo 1985 fu la data della svolta: «Piero Selvaggio,
titolare del Valentino Santa Monica — racconta -, mi diede
l'occasione di far carriera all’estero. Ero un ventenne in
erba, alla fine abbiamo collaborato per 28 anni. Ho trascorso
1 miei primi sette anni negli Usa come chef a Primi in un
ristorante vicino al 20th Century Fox studio ed a pranzo era
normale vedere attori, registi, produttori. Ma il mio periodo
d’'oro e stato a Las Vegas, dove per 14 anni sono stato
l’executive chef del ristorante Valentino».

Luciano Pellegrini e il socio
Salvatore Cesareo

Nel 2004, mentre spadellava nel Venetian Resort, Pellegrini ha
vinto addirittura 1’ambito premio “James Beard Award”
sbaragliando la concorrenza dei piu rinomati chef di Arizona,
Colorado, New Mexico, Nevada, Oklahoma, Texas e Utah. Non a
caso ancora oggi e molto rispettato tra colleghi, giornalisti
e ospiti che lo considerano uno dei migliori cuochi di Las
Vegas. Eppure Luciano non ha mai dimenticato le sue origini
orobiche: «In qualsiasi cucina abbia lavorato e dove avevo
pieno controllo del menu, ho fatto il possibile per inserire
un’influenza bergamasca, dai casonsei alla polenta e osei,
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nonché innumerevoli altri piatti ispirati dalla nostra
tradizione».

L’idea di realizzare gelato artigianale, invece, e nata quasi
per caso nel 2010 quando l’allora pasticciere del Valentino,
Alessandro Stoppa, annoiato dei soliti dessert, propose di
inserire il gelato nel menu. Fu un successone e nel giro di
poco tempo Pellegrini e soci si ritrovarono a rifornire anche
altri locali della zona. Ecco perché quando a novembre 2013 il
ristorante Valentino chiuse i battenti, Luciano riusci a
crearsi un nuovo business nel giro di cinque giorni. Stacco la
spina delle sue macchine, le carico su un furgone e le
riattacco in wun laboratorio adibito alla produzione
all’ingrosso di gelato. Ma niente paura, Pellegrini non ha
attaccato definitivamente il mestolo al chiodo: per mantenersi
in esercizio culinario, oltre a gestire il suo laboratorio di
gelati offre consulenza per un paio di ristoranti della zona e
organizza deliziosi servizi di catering.



