a rimini la prima
edizione del sigep

Rimini & conosciuta in tutto il
mondo come uno dei principali
comprensori turistici; con i suoi 15
km di spiaggia, il suo mare azzur-
ro, la sabbia finissima & una delle
stazioni balneari piu frequentate e
si & ormai imposta all'attenzione
dell’'Europa e degli altri Continenti.
La costa Adriatica dell'Emilia Ro-
magna e in grado di offrire a prez-
zi equi servizi di ospitalita sempre
all'altezza della sua reputazione in-
ternazionale; nella scorsa stagione
1979 sono state registrate oltre
trenta milioni di presenze. Il turi-
smo & quindi un'industria dai mol-
teplici aspetti che coinvolge nume-
rosi settori, non ultimo quello ali-
mentare e dolciario in particolare.

Turismo non significa soltanto
viaggi, vacanze, visite a monumen-
ti e bellezze artistiche, ma anche
gastronomia e, come si sa, la pa-
sticceria & la vera perla della ga-
stronomia.

La scelta di Rimini quale sede
del 1° SIGEP — Salone della Gela-
teria e Pasticceria — e stata parti-
colarmente felice, poiché la citta
adriatica & al centro dell'ltalia, fa-
cilmente raggiungibile sia dal nord
che dal sud del paese.

Anche la data si & rivelata giusta
in quanto gli operatori del settore,
terminato il grosso lavoro delle fe-
ste natalizie si trovavano nel pe-
riodo in cui devono essere fatti gli
approvvigionamenti per le feste
pascuail 2 per |'estate.

Il SIGEP, svoltosi dal 17 al 21
gennaio nel quartiere fieristico ri-
minese, € nato come ulteriore am-
pliamento di una delle rassegne di
maggior prestigio in Europa: la Mo-
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stra Mercato dell'Alimentazione Al-
berghiera. Questa "paternita’ ha in-
dubbiamente garantito successo e
rilievo al Salone dolciario. La ras-
segna & stata pensata ed ideata
grazie all'estremo interesse delle
maggiori ditte del settore che, so-

Presso I'ampio stand allestito dalla FUGAR
s.a.s., sempre affollato di pasticcieri e
gelatieri, la macchina che ha suscitato
piu interesse & stato il Robot Coupe. Si
tratta di un apparecchio ancora poco co-
nosciuto in Italia tra gli addetti del settore
ma che & perd particolarmente interes-
sante per la velocita e la perfezione delle
sue esecuzioni. Si possono infatti ottenere
qualsiasi tipo di impasto: petit fours, baci
di dama, impasti di recupero, paste frolle,
paste lievite, pasta di mandorla, pasta dei
bigné. Con lo stesso apparecchio si pud
inoltre sciogliere cioccolato, fare la panna
getale, geneizzare la frutta e mon-
tare la maionese. Il Robot Coupe si usa
con facilita e non ha bisogno di alcuna
manutenzione; & inoltre facilmente smon-
tabile per la pulizia. La FUGAR s.a.s.,
i ia in lusiva per ['ltalia,
dispone di tecnici pasticcieri che effet-
tuano dimostrazioni presso il laboratorio
sperimentale Fugar oppure presso i labo-
ratori della clientela interessata.

prattutto in considerazione della
straordinaria concentrazione della
domanda, hanno rivolto la loro at-
tenzione sul mercato turistico a-
driatico.

Un importante indice dell'inte-
resse che ha suscitato l'iniziativa &
costituito dalla rispondenza nume-
rica che si & registrata da parte
delle ditte del settore dolciario e
della gelateria.

Erano infatti presenti 180 ditte
di cui 125 direttamente e 55 rap-
presentate, su di una superficie e-
spositiva di 9.500 m?.

Il successo ottenuto da questa
prima edizione & stato notevole: il
numero di operatori economici che
hanno visitato la fiera & stato di
oltre trentamila provenienti da tut-
te le regioni italiane.

E' questo un dato di notevole ri-
lievo soprattutto se si considera
che la rassegna & alla sua prima
edizione e che & riservata ai soli

operatori economici.

Il SIGEP si & cosi presentato co-
me una rassegna specializzata ri-
servata alle tecniche produttive, al-
le macchine, alle materie prime, ai
semilavorati e materiali ausiliari
per gelateria e pasticceria. In que-
sta prima edizione & stata pero ri-
levata la presenza piu massiccia e
particolareggiata di macchinari e
prodotti per il settore del gelato,
mentre per la pasticceria artigiana-
le la rassegna, non ancora del tutto
completa, ha lasciato intravedere
buone speranze di ulteriore svilup-
po.

Nel campo della pasticceria |'in-
teresse maggiore &€ sembrato con-



centrarsi principalmente sugli arti-
coli dolciari conservati. Alcune basi
alimentari gia pronte, attraverso
una vasta gamma di possibilita,
possono infatti costituire un'ade-
guata risposta alle esigenze sem-
pre piu pressanti, soprattutto du-
rante i mesi estivi, di una pasticce-
ria che richieda meno manodopera
e garantisca ugualmente qualita e
fantasia nel prodotto finito.

* * W

Manifestazioni e convegni si so-
no svolti collateralmente al salone
riminese.

Il 17 si & svolto il concorso ri-
servato ai pasticcieri dell’'Emilia
Romagna sul tema: "Un monumen-
to della tua Regione”, come vie-
ne ampiamente riferito in seguito.

Sempre il 17, alle ore 15, la Con-
fartigianato e Confcommercio han-
no organizzato un convegno sul te-
ma: "Attivita artigianale, scuola e
mondo del lavoro".

Il 18 si sono svolti I’Assemblea
Nazionale dei delegati provinciali
del "Comitato Nazionale difesa ge-
lato artigianale” ed il concorso "Gu-
sti nuovi per un gelato".

II' 19 riunione sulla normativa
igienico-sanitaria predisposta dal
Ministero della Sanita, per il set-
tore gelateria.

RIUNIONE DEI PASTICCIERI

Lunedi 21 gennaio alle ore 10,30
era in programma un convegno sul
tema: "Il nuovo articolo 36 della
legge I.V.A. applicato ai laboratori
di pasticceria”’, promosso dal Sin-
dacato Italiano Produttori Pasticce-
ria e Gelateria Artigianale, relatore
il dott. Salza. Il presidente del Sin-
dacato ha subito evidenziato che,
grazie all'impegno del Sippega &
stata sospesa, per un anno, |'entra-
ta in vigore del nuovo art. 36 della
legge |.V.A. Si trattava di un gravis-
simo pericolo per la categoria, in
quanto il comma 5 dello stesso ar-
ticolo impone |'obbligo della fattu-
razione (a valore "normale”) e re-
gistrazione dei passaggi interni
(tra la fase produttiva e quella di
-vendita), come & stato ampiamente

La Luxardo di Torreglia (Padova) ha esposto la sua nota gamma di alcolati per pastic-
ceria che si contraddistinguono per la grande varieta di gusti, disponibili in ben cinque
diverse gradazioni. A Rimini sono state presentate alcune novita che ampliano ulte-
riormente la gamma dei gusti disponibili: per prlma va citata la Bagna Caffé Luxardo 27°,
un'infusione di pregiate varieta di caffe icano, ot con un todo di
lavorazione piuttosto lungo e complesso. Nella pasticceria romagnola si fa un notevole
uso di infusione di caffé, ed & proprio con la consulenza di uno dei piu noti pasticcieri
di Rimini che la Bagna Caffé Luxardo 27° & stata messa a punto. La seconda novita &
rappresentata dall'Arancio 70°, un distillato di agrumi dal gusto parncolarmente rotondo
e pieno, che si affianca al tradizionale "Triplum Luxardo". La Luxardo ha poi completato
la serie dei gusti di frutta con il Cordial 70°, un "blend di infusioni di frutta del
sottobosco con lieve pred di lamponi.

illustrato dallo stesso dott. Salza a
pag. 75-77 dello scorso numero del-
la rivista.

Ribadendo quanto gia affermato
nell'incontro tra pasticcieri, avve-
nuto il 5 novembre a Milano nel-
I'ambito dell'Expo CT, il dott. Salza

— inerente tutti i pubblici esercizi,
quindi anche le pasticcerie — rap-
presentava un rischio di estrema
gravita per la categoria. Gli inter-
venti del Sippega, attraverso gli or-
gani generali della Fipe di Roma,
sono riusciti ad eliminare |'enorme
ha ricordato come troppo pochi col- | inconveniente, evitando il rilascio
leghi si sono resi conto che il pri- | della ricevuta fiscale alle pasticce-
mo decreto sulla ricevuta fiscale | rie.
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Il relatore si & soffermato quin-
di ad illustrare, in breve, l'attivita
del sindacato, rammaricandosi che
la categoria, in genere, si disinte-
ressa dei propri problemi e non si
rende conto dei gravi pericoli in-
combenti. Occorre dimostrare mag-
gior apertura verso i problemi sin-
dacali ed impegno associazionisti-
co gia a livello cittadino, provin-
ciale e regionale. E' necessaria,
insomma — ha concluso il presi-
dente — una piu forte rispondenza
della base per sostenere, anche su
un piano umano, gli sforzi e I'impe-
gno del direttivo.

GUSTI NUOVI PER UN GELATO

Per quel che concerne i gelati,
gli sforzi per incrementare il set-
tore sono rivolti principalmente a
trovare gusti nuovi che possono at-
trarre ii cliente.

Molte le ditte che hanno amplia-
to la gamma di produzione arric-
chendola di nuovi gusti, come, ad
esempio, la ditta Giuso che ha pre-
sentato la sua frutta bilanciata —
per la preparazione del sorbetto
senza aggiunta di neutro o stabi-
lizzanti — nei gusti novita: albicoc-
che, pesche, more, ananas, banane,
che vengono ad aggiungersi alle
fragole, lamponi e mirtilli, presen-
tati per la prima volta al MIAD 79.

In questa direzione & stato in-
detto anche il concorso nazionale
che si & svolto nel corso della fiera
sul tema: "Gusti nuovi per un ge-
lato”, ed ha rappresentato |'occa-
sione per lanciare il gelato della
estate '80 sulla riviera romagnola;
un motivo in piu per collegare la
rassegna anche all'industria turi-
stica.

La gara, svoltasi il 18 gennaio, ha
visto la presentazione di 138 cam-
pioni; dato il rilevante numero dei
partecipanti sono state nominate
tre giurie per la prima selezione
di gelati presentati. Al termine della
selezione, sono stati prescelti i
primi dieci concorrenti per ogni
singolo gruppo; i giudici si sono
poi riuniti in un'unica commissio-
ne per classificare i trenta finali-
sti. Dall'esame & emersa la se-
guente classifica decrescente:
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Il gelatiere pastwcuere Gianni De Snmone di Bologna presentando tre campioni di gelato

a nome dei suoi tre

y i primi tre premi del concorso "Gusti

g e aggi
nuovi per un gelato”, svoltosl neII ambito del SIGEP di Rimini. Nella foto, da sinistra,
il vincitore con i sigg. Tortorelli e Gandi e un collaboratore del gelatiere.

10° classificato "Coppa Az. Turi-
smo Crotone': Gel. Pompusi Bar
Fiorenzo (Firenze) - 9° classificato
"Coppa Banca Com. Italiana": sig.
Bonini Carlo (San Secondo - Pr);
8° classificato "Coppa Riv. Gelatie-
re Italiano’: Bar Gelateria Jolly di
Montanari Giuliano (Cotignola) -
classificato "Coppa Comitato Naz.
Gelatieri Artigiani': sig. Bertesega
Fiorenzo (Milano) - 6° classificato
"Coppa Ente Fiera Rimini": sig.
Scali Franco (Campi Bisenzio) - 5°
classificato '"Targa d'argento Co-
mune di Rimini": sig. Lauria Ange-
lo (Licata) - 4° classificato "Targa
Amm. Provinciale': Pasticceria Ge-
lateria Vivona (Castel Vetrano -
Tp) - 3 classificato "Riproduzione
del Putto Malatestiano Az. Autono-
ma Soggiorno Rimini"': La Boutique
del Gelato (Bologna), con presen-
tazione gusto gelato "After Eight”
- 2° classificato "Coppa Ass. Com-
mercianti’’: Gelateria Oliviero (Bo-
logna), con presentazione gusto ge-
lato "Rosa’” - 1° classificato "Trofeo
Ente Fiera Rimini": Gelateria Gian-
ni (Bologna), con presentazione
gusto gelato "ripieno di cassata’.

Dalla classifica si nota un fatto
sorprendente che sta a significare
I'indiscussa bravura ed il talento di
creatore di nuovi gusti del gelatie-

re Gianni De Simone di Bologna
che, presentando tre gelati a nome
dei suoi tre negozi, & risultato vin-
citore dei primi tre premi.

Abbiamo intervistato il gelatiere
De Simone presso lo stand della
Fugar nel cui laboratorio sono stati
mantecati i gelati vincitori. La pre-
miazione € appena terminata e gli
amici si stringono attorno al sig.
Gianni ammirando il trofeo del pri-
mo premio, la coppa del secondo e
la riproduzione del Putto Malate-
stiano in palio per il terzo.

Il sig. Gianni spiega che il pri-
mo premio & stato assegnato al suo
gelato denominato "'ripieno di cas-
sata"”, consistente in una base di
crema aromatizzata con prodotti na-
turali e frutta selezionata fresca e
candita. Al secondo posto il gelato
nel gusto "rosa” a base di petali
di rosa di giardino (non di serra
perché — precisa il De Simoni —
mancherebbero di profumo), latte
e zucchero. "Dopo le 8" & il gusto
classificatosi al terzo posto: una
base di crema arricchita con cioc-
colato e menta.

Tutti concordano nell’affermare
che il vincitore non a caso a Bolo-
gna & chiamato "il mago del gelato”
e, nonostante produca settanta gu-



sti diversi, non & mai soddisfatto
ed & sempre alla ricerca di novita.

Il sig. Gianni si sofferma a parla-
re dei suoi primi anni di attivita,
quando ancora ragazzino si inizio
all'arte della gelateria presso il
maestro Oliviero di Bologna ed &
rimasto talmente legato alla sua
memoria ed ai suoi insegnamenti
da dedicargli uno dei suoi tre at-
tuali negozi.

Oltre che gelatiere, De Simone &
anche pasticciere, cosi accanto al-
la vasta gamma di gelati, che cenir-
prendono anche gusti insoliti qua-
li papavero, corbezzolo, ricotta
stregata e vari altri, propone ai
clienti svariate specialita dolcia-
rie, semifreddi, oppure interessan-
ti accostamenti di gelato e pastic-

: A £ ceria, come ad esempio coppe di

Warmcone, espositore distributore termico di fabbricazione olandese distribuito in lat ticcini ti tit

Italia dalla Coni Norge. Adatto per togliere dal cono I'umidita ambiente, variamente gei8:08 conRas I(.JCITII PO Pe 1S
assorbita a seconda del clima, e restituire alla cialda la friabilita e la freschezza | fours o con generi di pralineria.

originali. Era esposto al SIGEP nello stand della Coni Norge.

1l nuovo HCM, presentato nello stand della
Hobart, permette di tagliare, impastare e
mescolare in pochi secondi. L'esclusivo
coperchio trasparente da la possibilita di
ispezi e i il prodotto du-
rante la preparazione e questa caratteri-
stica costituisce un considerevole van-
taggio al fine di ottenere risultati eccel-
lenti. Queste apparecchiature sono dispo-
nibili in due versioni: HCM 300 (30 I) e
HCM 450 (45 |). Entrambe possono lavo-
rare altrettanto bene tanto le piccole quan-
to le grosse quantita. Nelle pasticcerie il
tagliatore-mescolatore Hobart prepara il
burro per le torte, la pasta sfoglia, gli
impasti con lievito, nonché altri prodotti
di pasticceria.
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nell’ambito
del sigep

"Un monumento della tua regio-
ne” & stato il tema del concorso di
arte e tecnica di pasticceria svol-
tosi nell’ambito del Sigep 80. Una
manifestazione che, sebbene indet-
ta un po' tardi per essere tempesti-
vamente fatta conoscere ai vari pa-
sticcieri interessati, & risultata mol-

o'

Pasheeera Luciano

un monumento
della tua regione

to simpatica per |'atmosfera di en-
tusiasmo e di amichevole emula-
zione che ha saputo creare fra i par-
tecipanti ed il vasto interesse su-
scitato tra i visitatori.
Quest'anno il concorso era riser-
vato ai soli pasticcieri dell’Emilia
Romagna, che hanno riprodotto con

estrema abilita ed accuratezza sti-
listica una decina tra i piu bei mo-
numenti della loro regione.

Ma, come & stato sottolineato al
momento della premiazione, questa
prima edizione deve essere consi-
derata come la numero zero, quin-
di come una prova generale — pe-

A sinistra, ""Piazza del popolo di Cesena” della Pasticceria Luciano di Cesena, vincitrice del primo premio SIGEP. A destra, "Palazzo
del Governo” eseguito dalla pasticceria Liberty, citta San Marino cui & stata assegnata la coppa della nostra rivista.
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