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DELLA PASTICCERIA
Dopo tre anni di “gestazione” siamo fieri di presentarvi “Tradizione in Evoluzione – Arte
e Scienza in Pasticceria”: più di un manuale, molto più di un ricettario, un vero e proprio
strumento di laboratorio da leggere, rileggere, consultare, sottolineare, commentare…
Oltre 800 pagine e più di 750 ricette suddivise per famiglie dolciarie ad abbracciare tutti
gli argomenti che fanno grande la pasticceria artigianale. Un manuale approfondito in
ogni dettaglio per renderlo fruibile e utile a tutti: spiegazioni scientifiche e tecniche, ap-
profondimenti pratici, consigli, ricette, varianti, pregi, difetti, processi schematizzati,
note e astuzie “vissute sul campo” dall’autore, Leonardo Di Carlo, che ha voluto riversare
in ogni pagina tutta la sua esperienza, tutti i suoi studi e i suoi esperimenti. Leo è infatti un
professionista che non si accontenta mai di ciò che già sa, ma continua a confrontarsi con
i colleghi a livello italiano e internazionale, ma anche con esperti dei campi interessati
(dalla chimica alla biologia…), a fare ricerche su libri e in laboratorio, alla costante ricerca
di soddisfare se stesso e gli altri, avendo a cuore, per prima cosa, la vera pasticceria arti-
gianale, frutto di tradizione ed evoluzione, proprio come recita il titolo scelto. Un approc-
cio creativo ad una pasticceria scientifica, rigorosa.
Questo volume professionale è quindi il frutto di un lavoro complesso e ragionato, perché
il desiderio dell’autore e dell’editore è quello di offrire uno strumento – ripetiamo il termi-
ne perché lo riteniamo il migliore per descrivere la novità – che ogni professionista, ogni
appassionato, ciascuno possa personalizzare, fare proprio in base alle esigenze, ai gusti,
alle richieste della clientela… Tutte le basi necessarie per costruirsi un percorso personale,
emozionale e razionale, in grado di accrescere la consapevolezza di ciò che si fa e di co-
me lo si fa.
Ciò che poi ci rende ancora più entusiasti è che questa novità è la naturale evoluzione del
“Manuale della Pasticceria Italiana” da noi edito con i grandi Fulvio Scolari e Teresio Bu-
snelli negli Anni 90. Un volume che ha segnato la storia del settore e che ha aiutato a
“crescere” generazioni di operatori e non solo. Oggi il progetto editoriale firmato con Di
Carlo è un manuale nel vero senso della parola e non un “monumento” (ops, si dice mo-
nografia…) all’autore, con foto e ricette e basta. Un volume unico di oltre 800 pagine per
raggruppare tutte insieme le nozioni, così da semplificare la consultazione. Da oltre 30 an-
ni, azione dopo azione, abbiamo infatti sempre agito non solo con finalità commerciali,
ma principalmente per il bene del comparto, degli artigiani. Scelte non strumentali, ma
mediate dalla voglia di diffondere cultura, di far crescere il settore, stimolandolo, aiutan-
dolo, sostenendolo.
Ci sarebbe molto e molto ancora da raccontare su questo manuale, ma non è il caso di
scivolare dell’autocelebrazione: vi invitiamo a leggerlo, a ragionarlo, a usarlo, a usurarlo, a
farci le orecchie, ad evidenziarlo, a macchiarlo in laboratorio... 
La novità viene lanciata ufficialmente al Sigep di Rimini, alla presenza attiva di Leonar-
do Di Carlo, e verrà poi presentata in varie occasioni nei mesi a venire, in particolare il

TUTTE LE BASI 

CHIRIOTTI EDITORI

Leonardo Di Carlo

arte e scienza in pasticceria



NOVITÀ LIBRARIA 109

2012 - pasticceria internazionale - n. 243

PIÙ DI UN MANUALE, PIÙ DI UN RICETTARIO: 
“TRADIZIONE IN EVOLUZIONE – ARTE E SCIENZA IN PASTICCERIA” 
È L’EVOLUZIONE DI QUELLO CHE IN EDITORIA SI CHIAMA BEST 
E LONG SELLER, OVVERO IL “MANUALE DELLA PASTICCERIA 
ITALIANA”. UNA VERA ENCICLOPEDIA DI OLTRE 800 PAGINE, 
SCRITTA CON INTENSO AMORE E PROFONDA PROFESSIONALITÀ 
DA LEONARDO DI CARLO 

15 marzo a Roma, con un grande evento presso la scuola A Tavo-
la con lo Chef. Tutte le info sul libro e i suoi contenuti, sul backsta-
ge, così come filmati e aggiornamenti sugli appuntamenti con l’auto-
re li potete trovare su www.tradizioneinevoluzione.it, il sito in cui il
libro “prende vita” e si evolve nel tempo, offrendo anche a tutti voi la
possibilità di confrontarvi con Leo, già attivo e disponibile da anni
con L’Esperto on Line, consulenza telematica su www.pasticceriain-
ternazionale.it e che ha formato una consistente enciclopedia di ri-
cette che potete consultare sui nostri siti. Ed è proprio a Di Carlo che
rivolgiamo una serie di domande a raffica (“Le Iene” docet) per cono-
scerlo meglio e per proporvelo in una versione inedita e speriamo di
vostro gradimento.

Perché un libro così dettagliato e completo?
È quello che ho sempre sognato di trovare nelle varie biblioteche del
mondo.
Cosa significa scrivere un manuale professionale?
Un impegno immenso, ma una grande soddisfazione: tutto quello
che doni, ritornerà a te!
Perché comprarlo?
Perché l’ho scritto veramente “io” con l’intento di semplificare e far
capire nell’immediato le nozioni più complesse.
Cos'ha di diverso dagli altri volumi?
Non ho mai trovato un volume di 800 e più pagine, con poche foto e
molte nozioni.
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Quanto tempo ci hai dedicato?
Se vogliamo dirla tutta, la prima bozza di una
“famiglia dolciaria” l’ho realizzata nel 2006;
poi, ragionando e maturando, più di tre anni.
Da dove hai iniziato?
La crema inglese, ed è stata dura: vedevo una
cosa immensa da fare e sembrava irraggiungi-
bile.
I momenti più emozionanti di questa gesta-
zione?
La prima volta che ho visto la bozza di un ca-
pitolo impaginato: tutta un’altra cosa vederlo
stampato, invece che su file. Ero veramente
emozionato e soddisfatto.
La ricetta a cui sei più affezionato?
La Sacher: proprio nel mese sorso ho creato
la 48ª versione e mi rende felice far capire ai
colleghi che tutto è possibile quando si hanno
basi e conoscenze.
La "famiglia dolciaria" che preferisci?
Tutte, perché ogni volta trovo una scoperta e
nuovi spunti. Per esempio per Carnevale ho
studiato delle frittelle molto particolari e per
me è una grande soddisfazione, che mi dà la
carica perché è questo che la gente vuole ed
io ho la possibilità di mettermi sempre in
gioco.

Hai mai pensato di abbandonare il proget-
to? 
Sì, soprattutto quando vedevo l’infinito da-
vanti a me, ma poi ci ragionavo su e partivo
sempre più motivato, convinto di realizzare
quello che non c’era ancora!
Cosa vuoi che apprenda un giovane da
questa lettura?
Quello che è mancato a me all’inizio, ovvero
basi serie ed il perché gli ingredienti, una
volta assemblati, si comportano in un deter-
minato modo. 
Perché hai deciso di essere pasticciere?
Un po’ lo ha deciso il mio destino, un po’ la
mia vena artistica, il percorso scolastico del-
l’insegnamento e la mia inclinazione a tra-
smettere.
Cosa significa essere artigiano oggi?
Puntare sulla qualità e sull’unicità, perché la
concorrenza dell’industria è molto forte. E
diventare anche imprenditori a tutti gli effet-
ti per sopravvivere al nostro sistema econo-
mico.
Quanto conta e quanto fa la cultura teori-
ca in laboratorio?
Tantissimo, si è limitati nel copiare solo ri-
cette degli altri. Ed i giovani lo stanno ca-

pendo, impegnandosi a diventare padroni
delle proprie creazioni.
Com'è il punto vendita perfetto?
Primo, avere una vetrina che attira la cliente-
la ad entrare, poi chi è al banco deve essere
istruito e motivato a vendere un “piccolo
sogno”.
E il laboratorio perfetto?
Logistica e organizzazione del lavoro ai mas-
simi livelli.
Tre consigli per affrontare la crisi
Sembrerà banale, ma puntare sulla qualità
(con la guerra dei prezzi, si chiude), aggior-
narsi e vedere ogni mattina nuove opportu-
nità.
Le tue tre qualità più evidenti
Passione, simpatia, semplicità.
E i tuoi tre difetti più lampanti
Permaloso, “prima donna”, pignolo.
Il tuo dolce preferito
Millefoglie ben cotto con pochissima crema,
tutto da assaporare, alla faccia delle diete!
Il tuo sogno nel cassetto
Non lo dico, altrimenti porta male!
Cosa vorrai fare da grande?
... C’è tempo per diventare grande!

L.C.




