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Censiti quasi 130 laboratori

[ nuovi maestri del gelato

tra artigianato e moda

«Sapere, qualita e km zero:
ora la sfida ¢ al femminile»

DATA STAMPA

MONITORAGGIO MEDIA, ANALISI E REPUTAZIONE

a ricerca di prodotti di

qualita. L'invenzione di

gusti sfiziosi. Un'offerta

completata da sorbetti,
frullati, centrifughe. Le gela-
terie guadagnano terreno e si
moltiplicano in citta e ancor
di piu nell’hinterland. In base
alla fotografia scattata dal-
I'Unione degli artigiani il set-
tore € in fermento. Nell'area
metropolitana i punti vendita
sono cresciuti del g per cento
in dodici mesi, con 82 impre-
se individuali (la meta di don-
ne), 69 societa e 12 imprendi-
tori stranieri.

In citta le gelaterie artigia-
nali sono 129. Tra queste «Gu-
sto 17» in via Savona e da un
mese anche in via Cagnola. E
nata dall'unione delle forze di
tre soci, Stefania Urso, Vin-
cenzo Fiorillo e Rossella De
Vita. «Ci siamo detti: faccia-
mo solo il gelato che vorrem-
mo mangiare — racconta De
Vita — e in 40 giorni dalla
scelta del locale abbiamo ini-
ziato a vendere». Fiorillo ha
rispolverato i trucchi del me-
stiere del nonno, mastro gela-
taio, mentre le due colleghe
contribuiscono nella ricerca
delle materie prime e nelle
nuove idee: ogni dettaglio fa
parte di un pitt ampio proget-
to. Prima di tutto, il nome.
«Gusto 17 tante quante le cre-
me ¢ i sorbetti che il cliente
trova ogni giorno — continua
De Vita —. La frutta raramen-
te arriva dall'estero ed é rigo-
rosamente di stagione. Dal 20
giugno, ad esempio, non ¢
piu disponibile la fragola».
Rigida selezione anche per i
prodotti italiani. «Il nostro li-
mone ¢ fatto con agrumi di
Sorrento. Una volta il fornito-
re li aveva finiti e c¢i ha propo-
sto quelli di Amalfi, ma abbia-
mo rifiutato. Non vogliamo

prendere in giro i consumato-
ri». Una scelta che all'inizio
provoca mugugni e lascia in-
soddisfatti i clienti, i quali pe-
10 «apprezzano quando spie-
ghiamo i motivi».

Secondo l'indagine del-
I'Unione artigiani, i gelatai
sempre pill si sbizzarriscono
in abbinamenti e ingredienti
particolari. C'é chi usa il sesa-
mo nero («Enrico Rizzi» in
Cesare Correnti), chi trasfor-
ma in crema fredda il panet-
tone e il té («Gelato giusto»,
via San Gregorio), chi punta
su specialita vegane per anda-
re incontro ai golosi esigenti.
Da «Gusto 17» si lavora con la
fantasia di chi ogni giorno
compra un cono 0 una cop-
petta. «La 17esima specialita é
il “Gusto dei desideri” — spie-
ga la titolare — Chiediamo a
tutti di suggerirci un nuovo
sapore che prende il nome
dell'inventore». Cosi, per un
compleanno, & nato il «Ros-
sella» con croccantino, ama-
rena brusca di Modena Igp e
cioccolato fondente. L'inizia-
tiva & sempre valida e viaggia
veloce anche grazie alla cam-
pagna pubblicitaria sui social
network.

1 difficile compito di tra-
durre i desideri in realta spet-
ta a Fiorillo, che a volte si
scontra con difficolta tecni-
che. «Per la Settimana della
moda gli abbiamo chiesto il
Rosso Valentino, da riprodur-
re con alimenti naturali, nien-
te polveri o addensanti». In
occasione dei mondiali, due
proposte a tema: la tarte tatin
per la nazionale francese e la
Kremsnita (una sorta di mil-
lefoglie) per i croati. Ma gli
esperti dicono che i fiori sono
l'ultima tendenza.
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