2 I’IMPRESADEL GUSTO

DUELLO ALL’ULTIMO GELATO

m Gabrielino

Lastoricagelateria
artigianale,
un’istituzionea
Mattinata, sbarcanel
capoluogodaunoe
lofain pompa
magna,
coinvolgendolasua
clientela (nostranaed
estera)inunvero
countdownsu
Facebook. Aprirale
porte mercoledi20
aprile
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Alloschieramentodi
forzemessoin
campo daidiMauro
dovracontrobattere,
oalmenoreggereil
colpo, il fortissimo
sfidato, il celebre
“Tommasino”.Un
piccolo chiosconei
pressidel campo
sportivo, apertosin
dal1952 edancorali
ad attirare frotte di
persone

GOLOSITA’

Aprira le porte mercoledi 20
aprile nel centralissimo
corso Garibaldi di Foggia
la gelateria che portailnome
di Gabriele, il fondatore

[lconodistida¢lanciato... Dal 20 aprilesbarca
aFoggia Gabrielino. Tommasino¢avvisaio

Lamiticagelateriamattinateseapreincorso Garibaldh. Edegialottaall wltimo gusto

LUCIA PIEMONTESE

Il guanto di sfida e lanciato. Ed
€ una competizione dai sapori
deliziosi, lussuriosi per il pala-
to, una sfida della qualita. La
storica gelateria artigianale
“Gabrielino”, un’istituzione a
Mattinata, sbarcanel capoluo-
go dauno e lo fa in pompa ma-
gna, coinvolgendo lasua clien-
tela (nostrana ed estera) in un
vero countdown su Facebook.
Aprira le porte mercoledi 20
aprile nel centralissimo corso
Garibaldi di Foggia la gelateria
cheportailnomedi Gabriele, il
fondatore della dinastia di
maestri pasticcieri e gelatai
mattinatesi da molti conside-
rata il punto massimo del set-
tore nell’intera provincia di
Foggia, lodata persino nella
prestigiosa guida del Gambero
Rosso. La fama delle Gelaterie
Artigianali “Gabrielino” (oggi
guidate dal discendente Ga-
briele e dalle sue due figlie) e
partita dal cuore di Mattinata,
in corso Matino, per conqui-
stare anno dopo anno frotte di
turisti e forestieri. Non c’e do-
menicanelcorsodell’anno che
nonvedaandare aruba gli otti-

Lafama di
t“Gabrielino”

e partita dal cuore
di Mattinata

midolci, né giornatafestiva (su
tutti, il primo maggio e Pa-
squetta) nellaquale nonsiassi-
sta all’arrivo a Mattinata dal-
l'intero territorio provinciale
di gruppi e comitive di buon-
gustai venute appositamente
per Gabrielino. Ed ancora non
c’egiornataestivachenonmo-
striall’ignaro passantelo spet-
tacolodiunainterminabile fila
per gustare un cono o una cop-
petta del mitico gelato. Il non
plusultraperchisabentrattar-
si & perd rappresentato dalla
scelta di degustare le raffinate
creazioni della casa seduti co-
modamente nella veranda del
bar-gelateria. Successi e rico-
noscimenti finora compressi
dagli angusti spazi del luogo
dovetuttohaavuto origine, ma
adesso pronti ad accrescersi
conl’arrivo aFoggia. Lo sbarco
di “Gabrielino” nel capoluogo
dauno & una vera rivoluzione
per il segmento, che vede an-
dare la famiglia di Mauro alla
conquista di Foggia, conscia
delle proprie potenzialita, e la
vede lanciare una sana sfida
della qualita alle gelaterie piu
note della provincia, prima fra

tutte la sipontina “Tommasi-
no”. Da una parte c’¢ una
realta, quella dello sfidante,
ancora artigianale, che vanta
200 kg di gelato al giorno nelle
giornate di punta, che utilizza
selezionatissime materie pri-
me cherendono sublimii gusti
del gelato. Da “Gabrielino”
nonsipuntaaigustistravagan-
ti, che imitano gli artificiali sa-
pori della produzione indu-
striale: qui ai clienti si propone
il gelato al gelso rosso, quello
all’olio extravergine d’oliva, il
pistacchio fatto con i frutti di
Bronte, fino all’'ultimissima
novita, nata in collaborazione
con la clientela. Nei mesi scor-
si, infatti, sulla pagina Face-
bookdi “Gabrielino” compari-
va quest’invito: “Ragazzi, che
neditedipartecipare allacrea-
zione del nuovo gusto di Ga-
brielino? Con l'apertura di
Foggiavorremmo coinvolgervi

VISTO DA VICINO

GABRIELE DI MAURO
Titolare della gelateria

nella scelta di un gusto cele-
brativo che sia espressione del
nostro territorio. Dalnome agli
ingredienti, proponetecile vo-
streidee”. Invito subito raccol-
to dai quasi mille amici Face-
book (in meno di due mesi, un
record), che si sono dilettati a
proporre connubi originali.
Dallo spunto di uno di loro e
dalla maestria di Gabriele di
Mauro ¢ cosl nato il gusto col
nome “Gabrielino”: “crema ai
limoni del Gargano, quelli del
Presidio Slow Food con pasta
frolla sbriciolata e pezzettoni
di Mandorle di Toritto, anche
questi dall'omonimo Presidio
SlowFood”. Allo schieramento
di forze messo in campo dai di
Mauro dovra controbattere, o
almeno reggere il colpo, il for-
tissimo sfidato, il celebre
“Tommasino”. Un piccolo
chiosco nei pressi del campo
sportivo, aperto sin dal 1952,

giovedi7 aprile 2011

VYAttacco

SR\

ed ancoraliad attirare frotte di
persone di Manfredonia e del-
I'intera Capitanata. Chi ad
esempio, approfittando della
giornata soleggiata, ha pensa-
todomenicascorsadirecarvisi
per gustare un buon gelato si e
imbattutonell’ormaiconsueto

Lo sbarco a Foggia
€ unavera
rivoluzione

per il segmento

Lapronipote di di Mauro dopo la specializzazione in Marketing alla Statale di Torino, ha scelto di tornare nella sua terra

Lawittorniadellagiovane Manlunelnome del gelatoartigianale

L’ultima generazione dei di
Mauro porta il nome di Ma-
rilu, 29 anni, pronipote del
fondatore. Una ragazza sola-
re e volitiva, che dopo la lau-
rea in Economia e la specia-
lizzazione in Marketing alla
Statale di Torino, ha scelto di
tornare nella sua terra, il Gar-
gano. “Ho voluto sfatare un
mito: quello per cuil’impren-
ditoria @ un mondo ancor og-
gi prettamente maschile. Ho
capito che I’'azienda di fami-
glia ha in sé enormi possibi-
lita di espansione e a 24 anni
ho fondato la Gabrielino Ge-
laterie Artigianali”. Accanto a
leiunteam giovane, che ope-
ra sotto la guida esperta di
Gabriele, il padre di Marilu; a
cominciare da suo marito,
Michele Bisceglia, cherive-
ste il ruolo di direttore com-
merciale dell’azienda e di re-
sponsabile unico della gela-
teria che il 20 aprile verra
inaugurata a Foggia. “E poi
c’é mia sorella, adesso all’u-
niversita, ma di cui non si
esclude lo stesso mio per-
corso, cioe che entri finiti gli
studi in azienda”. Quattro i
giovanissimi ragazzi, formati
accuratamente dallo staff di
“Gabrielino”, che si occupe-
ranno della gelateria di Fog-
gia, “una gelateria di conce-
zione moderna dove si terra

conto di intolleranze alimen-
tari ed allergie, ad esempio
con la presenza di coni ad
hoc per le persone affette da
celiachia”. La scelta di sbar-
care nel capoluogo dauno e
presto spiegata dalla giova-
ne matinattese: “Erano anni
cheinostriamicie clientifog-
giani ci chiedevano, quasi

pregandoci, diaprire un pun-
to vendita a Foggia. Noi, lo
confesso, stavamo ragio-
nando da un po’ sulle possi-
bilita offerte dal mercato fog-
giano, che non presenta una
vera concorrenza nel settore
del gelato artigianale di qua-
lita. A farci finalmente deci-
dere e stata la constatazione

di quanti ogni settimana ac-
cettano di spostarsi da Fog-
gia a Mattinata per compera-
re e portare a casa una delle
nostre specialita, ad esem-
pioun Faraglione. Sono atte-
statidistimache cicommuo-
vono”. Mentre sul gigante
“Tommasino” Marilu di Mau-
ro chiarisce: “Conosco il

competitor e proprio per
questo credo che tra di noi
non ci sia la possibilita di un
confronto diretto. Mi spiego:
le politiche di prezzo sono di-
verse, come pure la scelta di
essere presenti nella grande
distribuzione. Noi utilizziamo
materie prima selezionatissi-
me, e ben sipuo capire quan-
to costi approvvigionarsi so-
lo di prodotti quali gli agrumi
del Gargano (presidio
Slowfood), del pistacchio di
Bronte (prodotto DOP), della
nocciola delle Langhe pie-
montesi (prodotto IGP), della
mandorla di Toritto, altro
presidio Slowfood. Noi non
possiamo, né vogliamo, fare
politiche di sconti perché ci
teniamo ad acquistare solo
materie prime eccellenti. Ta-
li prodotti costano, si fanno
pagare. In quanto alla GDO,
abbiamo scelto di non esser-
ci, a differenza di “Tommasi-
no”. | nostri prodotti si trova-
no solo danoioneimiglioriri-
storanti. Ma soprattutto ten-
go a sottolineare il carattere
artigianale della nostra pro-
duzione: noi, a differenza dei
competitor, eravamo e sia-
mo rimasti artigiani del gela-
to. E difatti la nostra produ-
zione e limitata, proprio per-
ché e ancoratutto fattoama-
no”.
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spettacolo diuna folladidiver-
se decine di persone in fila.
Passare pil tardi? Stesso iden-
tico scenario. Dimostrazione
del legame indissolubile tra la
storica gelateria sipontina e la
suaclientela, cheall’epocadel-
lamorte dell’ottantenne Tom-
masino (Tommaso Rinaldi)
pianse vere lacrime, facendo a
gara per ricordare gli aneddoti
legati alla decennale attivita
dietro il banco del maestro ge-
lataio. Un affetto, quello del
popolo sipontino, confermato
anche dalle parole spese da un
manfredoniano: “Quel chio-
sco e molto di pit di una sem-
plice gelateria: € un vero e pro-
priomito cheresiste alle muta-
zioni del tempo e viene tra-
mandato a noi sipontini di ge-
nerazione in generazione”.
Una carriera, quella della gela-
teria, partita dallo sgarrupato
chioschetto per sfondare
ovunque: le cassate e gli altri
semifreddi di “Tommasino” si
vendono oggi persino in In-
ghilterra, come negli Usa. Tut-
tomeritodellasceltadiinvesti-
re sul rinnovamento nella qua-
lita, attraverso la nascita di un
laboratorio sull’area indu-
striale D32, nell’ambito del
Contratto d’Area. Dodici di-
pendenti, 400 mq di laborato-
rio (senza contare deposito e

celle frigorifere), e un fiore al-
I'occhiello, che ha reso il mar-
chio famoso nel mondo. E’ ov-
viamente la “cassata”, che da
queste parti fala parte del leo-
ne nelle scelte dei clienti di ri-
storantie pizzerie.Esenonc’e,
€ una mal celata smorfia di di-
sappunto, come se da quella
assenza partisse mentalmente
unasonorabocciaturaperquel
luogo. Un successo inarresta-
bile, dunque, quello della gela-
teria sipontina “Tommasino”,
nonostante siano tanti quelli
che negli ultimi anni hanno
avanzato dubbi sul carattere
ancora artigianale dei prodot-

Lo “sfidante”
vanta 200 kg di
produzione di
gelato al giorno

ti, portando a confronto pro-
prio il mattinatese “Gabrieli-
no”. El'arrivo trionfale di que-
st’ultimo aFoggia diventaallo-
ra ancor piu l'occasione che
riaccende traiduela sfida del-
la qualita, il cui vincitore potra
dirsi produttore del gelato piu
buono della provincia di Fog-
gia.

m Facehook

Neimesiscorsisulla
paginaFacebookdi
“Gabrielino”
compariva
questiinvito:
“Ragazzi, che nedite
diparteciparealla
creazione del nuovo
gustodiGabrielino?
Conl'aperturadi
Foggiavorremmo
coinvolgervinella
sceltadiungusto
celebrativo
(Nellafoto,
illaboratorio
diGabrielino)

L’IMPRESADEL GUSTO 3

TORIA

Unastoria lunga 78 anni, grazie all’

olfl 10 B 8 N

1
! I' ¥
allnd

E

X

calzolaio Gabriele diMauro senior

Nel 1933 ['intuizionedivun business chiamato gelato

- '.;ﬁ

LUCIA PIEMONTESE

Lapaginadedicata alla gelateria
Gabrielinodapocoapertasulso-
cial network Facebook riporta
come data di nascita il lontano
1933. Ed infatti quella dei matti-
natesi di Mauro e una lunga sto-
ria di gelatai sopraffini, partita
proprio nel '33 con Gabriele di
Mauro senior, il quale, dopo un
passato da artigiano calzolaio,
intul le potenzialita del gelato
come prodotto di largo consu-
mo. Con ingegno e una buona
dosedicoraggiointraprese quel-
locheancoraoggieil percorso di
qualita dei di Mauro: produrre
artigianalmente il gelato miglio-
re.

Gabrieledi Mauro, datutticono-
sciuto come Gabrielino, nipote
del fondatore e figlio del secon-

Il presente

& Marilu di Mauro,
pronipote

del fondatore

dogenito Francesco, ¢ oggi il cu-
stode delle ricette e di quel fare
unico e scrupoloso che e diven-
tato sinonimo di qualita e inno-
vazione

riconosciutogli unanimemente
daanni.

Il presente e Marilu di Mauro,
pronipote del fondatore.
Giovanissima, dopo la laurea in
Economia e la specializzazione
in Marketing alla Statale di Tori-
no, Marilualcuni annifahascel-
to laviaimprenditoriale e a ven-
tiquattro anni ha fondato la Ga-
brielino Gelaterie Artigianale,
vera azienda "al femminile", da
lei diretta e gestita, affiancata da
un team specializzato di colla-
boratrici, tra cui l'altra figlia di
Gabriele. Alla nuova generazio-
ne di questa famiglia di gelatai
dog, il compito di portare lustro
ancora maggiore ai di Mauro,
considerati una vera istituzione
nel loro campo, a Mattinata e
non solo. Sono tanti infatti quel-
li che reputano il gelato e i dolci
di Gabrielino i migliori dell'inte-
ro Gargano. Il piccolo ma deli-
ziosolocalenel cuore dell’antica
Matinum e stato aperto da Ga-
briele nel 1996, ma gia dal 72 il
maestro della pasticceria e gela-
teria artigianale cominciava ad
apprendere il mestiere. Se all’i-
nizio l'offerta e stata caratteriz-
zataprincipalmentedagelatico-
siddetti da passeggio, venduti
nella gelateria in pieno centro
cittadino, una traversa di corso
Matino, con Gabrielino Gelate-
rie Artigiane la gamma sirivolge
ai professionisti della ristorazio-
ne, del catering e del banqueting
arricchendosi di prodotti dedi-
cati al consumo nel canale
Ho.Re.Ca.

“La metodica che ci permette di
sviluppare i nostri prodotti si

LAVORIIN CORSO
La sede di Foggia della gelateria

consolida nella continuaricerca
dellasoddisfazione deinuovibi-
sogni dei consumatori. Ricerca,
sviluppo einnovazione: caratte-
risticheimprescindibilidellano-
stra offerta”, spiega Marilu Di
Mauro, oggi managing director
dell'impresa.

Dallastorica Cassataal Faraglio-
ne di Gelato, ode ai due monoliti
testimoniautenticidel Gargano,
fino alla reinterpretazione della

classicatortadigelato, chiamata
Les Gateaux. E ancora il G3 (Ga-
brielino al cubo), Cru monova-
rietale digelato dicioccolato pu-
roodivanigliaBourbon. E poigli
eleganti VetroDesign, favolosi
sorbetti con soli ingredienti del
territorio preparatiinjar divetro
con tappo twist, esclusiva asso-
luta di Gabrielino. Ed infine Oli-
vio, il gelato all’olio extravergine
d’oliva da agricoltura biologica,

Laspecialita? La famosa cassatina
di “Gabrielino”, naturalmente...

Le Gelaterie Artigianali Gabrielino, che per simbolo hanno un sim-
patico geco (raffigurato a mo di effige all’esterno del locale che si
affaccia su corso Matino a Mattinata come sul laboratorio di Tor
di Lupo, simbolo che a breve anche i foggiani impareranno a ri-
conoscere), non sono famose solo per il gelato. Sui menu dei ri-
storanti piu rinomati e chic del Gargano fa bella mostra di sé nel-
I'angolo dedicato aidolcilafamosa cassatinadi “Gabrielino”, una
delle creazionipitapprezzate diGabriele diMauro. Sperareditro-
varla a Mattinata oltre una certa ora la domenica mattina € puro
miraggio: € unaleccornia che valetteralmente aruba. Merito del-
la sapiente e golosa reinterpretazione della classica torta sicilia-
narealizzata da Gabriele di Mauro: come nella versione originale
il pan di Spagna e la glassa di zucchero nascondono un ripieno
afrodisiaco di ricotta zuccherata; ma, al posto della frutta candi-
ta, alla ricotta sono mischiati pezzettini di cioccolato fondente. E
sullaglassa, la firma del maestro: una G elegantemente disegna-

ta con cioccolato fuso.

realizzato in collaborazione con
Sanoli, produttore d'eccellenza
noto per le collaborazioni con
grandimarchiinternazionalico-
meBonMarche, LVMHeHome-
Goods USA. La produzione dei
gelati avviene da pochi anni nel
G.Lab, ilnuovissimo laboratorio
artigianale allestito con macchi-
naridiproduzioneestoccaggioa
temperatura costante
(-18°/-20°) di nuova generazio-
ne, necessari per mantenere
inalterate tutte le caratteristiche
organolettiche del gelato.

G.Lab & stato progettato e voluto
fortemente a Mattinata come
omaggio al territorio, in localita
Tor diLupo, inunadelle insena-
ture naturali pil belle della co-
sta. Quelchesiammiradal Labo-
ratorio € un panorama fatto di
mare e verde, una location real-

Gabriele

di Mauro &
oggi il custode
delle ricette

mente esclusiva. “L’intento &
quellodioffrire ai nostri collabo-
ratori un posto unico, dove lavo-
rare partecipando ad un proget-
tounico, peril quale sentirsiuni-
ci perché unico e il gelato di Ga-
brielino”, continua Marilu. Ed e
sulla qualita dei propri prodotti
che la famiglia di Mauro punta
perbatterelaconcorrenza: “Vor-
reisottolineare chelaGabrielino
Gelaterie Artigiane produce
esclusivamente gelati e sorbetti
elofaunicamente con metodica
artigianale. Questi non vanno
confusi ne con il semifreddo ne
coniprodotti industriali.
Difatti il gelato artigianale & un
prodotto leggero e gustoso con-
sigliato dai nutrizionisti tra gli
alimenti necessarinelle diete. E’
prodotto con latte, panna, zuc-
chero e uova senza grassi emul-
sionati aggiunti.
Al contrario i gelati industriali,
dettianchesoffiati,sonoprodot-
ti con l'introduzione di aria du-
rante la fase di gelatura fino al
100-130%, per cui diventano
molto soffici e leggeri. Questo ti-
po di gelato ¢ caratterizzato dal
fatto di essere prodotto molti
mesi prima del consumo con
I'impiego di additivi come colo-
ranti, emulsionanti e stabiliz-
zanti.
I semifreddi, infine, sono costi-
tuiti dalla combinazione di un
gusto particolare con la panna
montata vegetale. Sono gravati
dallapresenzadioli,spessoidro-
genati, di margarina e grassi ve-
getali generici, a volte di dubbia
provenienza e mal celati nelle
etichette.
Per questo teniamo cosl tanto al
nostro claim, trait d'union tra le
nostre mission e vision azienda-
li: Gabrielino eil gelato”.

lucia piemontese



