
77 Gelato Day sarà il 24 marzo. Le tendenze al Sigep di Ri/nini: il business Uè da 9 mld 

Un cono per uni re l 'Europa 
Tra le novità il gusto al burro d'arachidi e al grana padano 

DI C A R L O VALENTINI 

R ivitalizzare l'Europa, 
che a maggio s a r à 
messa alla prova dal­
le urne? Proviamoci 

col gelato, alimento che uni­
sce gli europei, consumato al 
Nord come al Sud, all'Est come 
all'Ovest. A coniugare il gelato 
con l'Europa più unita e solida­
le che (forse) verrà è (con un 
pizzico di fantasia e di ottimi­
smo, che non guasta), Sigep, la 
principale fiera europea dedi­
cata al gelato (con appendice 
rivolta alla pasticceria), dal 19 
al 23 gennaio a Rimini. Attesi 
32 mila buyer da tut ta Europa 
e non solo. 

I p r o m o t o r i d e l l ' e u r o -
p e i z z a z i o n e de l g e l a t o ri­
cordano che il p a r l a m e n t o 
europeo ha finora autorizzato 
solo una giornata dedicata a 
un alimento ed è il Gelato Day, 
che si tiene il 24 marzo. Tutte 
le gelaterie del Continente che 
vi aderiranno (ed esporranno il 
relativo adesivo) si impegne­
ranno a proporre, quest'anno, 
il gusto Tiramisù, e mai nome 
è stato così appropriato consi­
derando l'attuale fase dellTJe. 
La ricetta la svela T h o m a s 
Infant i , padovano, giovane 
gelatiere che ha vinto l'Italian 
Cup: «Gli ingredienti», dice, 
«sono mascarpone, savoiardi, 
caffè, cacao, uova e zucchero». 

In Europa, le vendi te di 
g e l a t o h a n n o r a g g i u n t o 
i 9 miliardi di euro, cifra che 

rappresenta il 60% del 
mercato mondiale. 

La crescita è costante, 
al ritmo del 4% annuo, 
gli addetti sono 300 mila. 
L'Italia è il Paese con la 
maggiore diffusione: sono 
circa 39 mila le 
gelaterie (che 
danno lavoro 
a 150 mi la 
addett i e re­
alizzano un 
fat turato di 
2,7 miliardi 
di euro). 

Thomas 
Infanti 

Da u n ' i n d a g i n e 
di Coldiretti risulta 
molto forte l'impatto 
sul settore agroali­
mentare : per pro­
durre gelati si ac­
quistano 220 mila 
tonnellate di latte 

l'anno, 64 mila ton­
nellate di zuccheri, 
21 mila tonnellate 
di frutta fresca e 29 
mila tonnellate di 
altre materie prime, 
spesso r iguardanti 
piccole eccellenze 
agricole come il pi­

stacchio di Bronte, la 
nocciola piemontese, la 
mandorla siciliana o i 
limoni di Sorrento. 

Sigep è d e n s o di 
c o n c o r s i t ra gela-
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t ieri: il migliore 
sorbetto (domenica 
20), la più gustosa 
torta gelato (21), i nuovi gusti 
(22). Inoltre lunedì 21 Gambe­
ro Rosso presenterà la Guida 
alle gelaterie d'Italia 2019 (le 
migliori sono indicate non con 
le stelle ma con tre coni). 

Tra le novità, il gelato a base 
di burro d'arachidi, ideato da 
V i n c e n z o P e n n e stri , della 
Cremeria Sottozero di Reggio 
Calabria, quello da servire in 
tavola real izzato dallo chef 
D a v i d e Oldan i ( r is torante 
il D'O, a Cornaredo, Milano) 
con cipolla caramellata assie­
me al gelato di grana padano 
«frutto», dice, «della ricerca 
di armonia nei contrasti», il 
gusto t rendy al fico d'india, 
novità della Fabbri (produce 
basi per gelato), Marlene, ov-

Vincenzo 
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vero caramello sa­
lato amalgamato 
con arachidi , che 
por ta la firma di 
G i a n l u c a M o ­
scon i e Rober to 
P e s a r e s i (gela­
ter ia Sweet Line 
di Savignano, in 
R o m a g n a ) ed è 
sponsorizzato dal­
la Carpigiani (pro­
duce macchine per 
gelato). 

L'Italia d e t t a 
l e g g e . Del resto 
l ' invenzione del 
ge la to moderno , 
quello in cui per 
primo furono uti­
lizzati il lat te , la 
panna e le uova, 
è di un fiorentino, 

l'architetto Bernardo Buonta-
lenti, che creò il primo dessert 
ghiacciato, offerto da Cosimo 
de' Medici nel 1559 a Carlo 
V, re di Spagna, per la festa 
d'inaugurazione di Forte Bel­
vedere. 

Per quanto r iguarda la pa­
sticceria sono in programma a 
Rimini il Campionato mondia­
le dei pasticceri juniores (under 
23) e le selezioni per il Pastry 
Queen 2020, con la rappresen­
tante italiana, Ilaria Cirillo, 
cuneese, che proporrà Fòhn, 
un morbido cake ai marrons 
glacès, gelée di albicocche e 
ganache montata all'arachide 
ispirato al vento caldo e avvol­
gente della sua Val di Susa. 
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