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In via Battisti rinasce il mito

del laboratorio di pasticceria
artigianale di Massimo Colella

[ fratelli Tavoletta riscoprono

lantica attivita di ﬁznglm
avviata intorno agli anni Venti

PESCARA. Erano gli anni Venti
quando Massimo Colella in una bot-
tega angusta di Torre de’ Passerl me-
scolava, senza fretta, passione e sapo-
ri. Pasticceria, gelateria e confette-
ria. Erano altri tempi, giorni diversi
in cui Colella, insieme all’amico fra-
terno Luigi D’Amico, primo invento-
re del Parrozzo, appuntava su un tac-

E’ rinato cosi, in via Cesa-
re Battisti, al numero 178,
I’antico mestiere del cioccola-
to. «Tavoletta». Un’oasi di
tranquillita, lontana dai rit-
mi della produzione In serie.
Ecco ’essenza vera del lavo-
ro artigiano.

[’antico mestiere, riscoper-
to quando il ritmo di vita di
oggl e diventato ormai trop-
po frenetico. Il cioccolato, al-
lora, non s1 fabbrica ma na-
sce con lentezza direttamen-
te dall’anima. Ecco un’altra
rivincita del piccolo mastro
nella partita contro la gran-
de distribuzione.

Massimo Tavoletta, 1l fra-
tello maggiore, 37 anni d’eta,
¢l ha raccontato lu‘rm la sua
passione.

La scintilla ¢ scoccata qua
si per caso. Un giorno s'eé ri
trovato tra le mani quel vec-
chio diario del bisnonno
Massimo,
Torre de’ Passeri.

Antiche ricette adesso ri-
spolverate. La voglia di at-
taccare ancora la spina della
tradizione € nata cosi, sfo-
ogliando quelle vecchie pagi-
ne e immaginando la vita di
un passato lontano. In un
lampo, la sfida: «Aprire un
laboratorio tutto improntato
alla qualita del prodotto, un

punto per valorizzare 1l lavo-

il pasticcere di

di Pietro Lambertini

ro del piccoli artigianl non
solo d’Abruzzo ma di tutta
I’Italiar.

Un lavoro speciale, da anti-
chi maestri. Un lavoro che,

ogni giorno, si risolve anche,
In un piacere.

«Non e pro-
prio un lavoro», ci ha spiega-
to 1nfattl Tavoletta «e un
mestiere nascosto nell’ani-
ma, una passione che scorre
nel sangue». E cosl s1 assag-
oja il cioccolato puro, la mi-

scela di cacao che ha un sa-

pore avvolgente e corposo.

Si prova e si sperimenta.

E’ nata -cosl la specialita
della casa, un cioccolatino a
forma di diamante che all’in-
terno custodisce una coto
gnata o una ciliegiata, Nulla
di difficile, anzi, tutto davve-
'0 molto hi‘lll|l||t.{‘.

«La pazienza nella prepara
zione, l'imprecisione nella
forma e la semplicita estre-
ma sono i tratti caratteristi-
ci del lavoro degli artigiani»,
ha detto ancora Tavoletta.
LLa prima regola? Lasciare
da parte la fretta.

Gli artigiani veri non han-
no mai barato, non hanno
mai tenuto nascosto niente.
. allora 1 fratelli Tavoletta
hanno deciso di lavorare
quasi in mezzo alla strada,
tra la gente, protetti soltanto
da una vetrata. Come un

cuino, ormai ingiallito e consumarto,
ricette e segreti. Un’altra epoca in
cui la foglia di cocaina colombiana
era solo una pregiata pianta aromati-
ca. Cosi il destino del figlio di mastro
Colella Luigi, nato proprio cento an-
ni fa, era gia scritto. La fiammella
del mestiere artigiano non si poteva
spegnere. E nel Dopoguerra, l’atti-
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Grande Fratello che ha gia
stregato e affascinato 1 pas-
santi, soprattutto i bambini.
«E -qualche volta, 1 bimbi si
fermano pure a leccare la ve-

trina», ci ha confessato Mau-

vita era anche cresciuta con 1’apertu-
ra di un altro laboratorio nel centro
di Chieti. La catena della tradizione,
pero, si era interrotta alla fine degll
anni Sessanta. Solo una pausa perche
quell’anello mancato, ora, s’e ricon-
giunto. I nipoti di Lu1g1 Colella due
ragazzoni con la faccia pulita, hanno
raccolto I’eredita del cioccolato.
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il secondo dei Tavolet-

'1Z10,
ta, classe 1970.

LLa bottega del ciloccolato
gira intorno al lavoro lento
e paziente degli artigiani.

«Ogni mese riscopriamo
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Massimo Tavoletta (a destra)
con il fratello Maurizio

In basso una immagine storica:
Luigi Colella con la moglie
accanto al figlio Massimo

e alla figlia Livia nel 1949

un prodotto nuovo», ha det-
to Massimo Tavoletta, «una
specialita da ogni parte d’Ita-
lian. E la novita del mese di
novembre? I Canestrelli di
Biella, wuna semplicissima
cialda con crema di cioccola-
to o crema di caffe.

I1 legame con la tradizione
e forte: in alto sullo scaftale
di legno invecchiato, appena
dopo l’'ingresso sulla sini-
stra, 1 fratelli Tavoletta han-
Nno messo pure una vecchia

scatola di cartone, rotonda.
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La sfida: «Riscoprire
i prodotti genuini
di tutta l'ltalia»

E in quella scatola gli ante-
nati dei due fratelli pasticce-
ri depositavano con cura la
torta da gustare piano dopo
il pranzo della domenica.
Una scatola fatta di un carto-
ne speciale e ancora sporca
di un velo di crema.

«S1 annodava con lo spago
e poi si faceva un fiocco al
centro» ha continuato Tavo-
letta, che con un gesto lento
ha alzato il coperchio e ha

annusato «Si sente ancora il

profumo della creman.



