18 | Pescara

ILCENTRO

SABATO 4 APRILE 2015

IL PERSONAGGIO DI PASQUA

diSimona De Leonardis
» PESCARA | —F .
«Quella del nome & stata una
bella fortuna, Tavoletta: come
cioccolatiere quale altro nome
mi potevo inventare per il mio
negoziofwMassimo Tavoletta,
48 anni, ragioniere per forza
{evolevo fare I'Alberghieros)
con la passione per il cioccola-
toereditata dal nonno lmll('r!m
Luigi Colella, storico ps J
redi Torre de’ Passeri (r
pa Achille era di San Gio
Teatino), ha seguito il sogno
quando tutto sembrava perso,
11 anni fa. «E stata mia moglie
Annarita, che avevo Condguista

1o con | cioccolatini fatti in ca

sa, a dirmi “questa volta fai
quello che vuoi e non dare retia
anessuno”. E cosi ho fatto. Alfi

sta appassionato, ho venduio
la mia Alfa 146 e mi sono com-
prato la prima temperatrice, la
macchina per fare il cioccolato

! con ‘]llt‘l a1 h“ nziato: | 'Ir‘l"ll
tempi con una macchina sola
lavoravo dalle 3 di notte alle 21,
facevo tutto da solos

Nel suo negozio-laboratorio
di via Cesare Battisti, Tavolet:
che prima del cioccolatiere ha
fatto il libraio a Chieti, ha gesti-
to un ostello per la gloventi a
Francavilla e ha lavorato come
distributore  editoriale, dal
2004 dispensa emozioni da cat-
turare con quella che lui chia-
ma «una macchina perfetta,
compaosta da tantissimi percet
toris, la bocca

Ma come si gusta il cloccola
to?

Ognuno di not, anche nella
stessa cloccolata, sente cose di
verse. L'impornante & non man-
giarlo come atto meccanico,
masticando ¢ mandando gii. E
questo in generale. 1l cioccola-
to si morde un pezzettino alla
volta, aspetti che vada a tempe-
ratura ¢ mentre si scioglie in
bocca cominci a fare la sua
scheda interna, aseconda delle
sensazioni che ti di. Ma quan-
do poi vedo che un bambino
sorride di fronte a un uvovo di
cioccolata prima ancora di as-
saggiarlo & il massimo, vuol di-
re che comungue ho fatto bene
il mio lavoro.

A propaosito di uova di Pa-
squa, quante ne ha tef

Ne ho preparate 200 circa, di
vari pesi ¢ di vari tipi. Perché di-
('Iill"lu'l'lll, ')K‘T un l'illl'f‘llil“i"
re I'uvovo di Pasqua & qualcosa
di abbastanza meccanico, sta
all'estro di ognuno inventarsi
qualcosa di particolare, guar-
nendolo con nocclole, mandor-
le, frutti di bosco, fragole. E una
continua ricerca

Lagrandezza ideale?

lo non supero il chilo di pe-
SO, per una questione esteticae
di eleganza. Di piti non serve

E qual & meglio, il cioccola-
to fondente o quello al latte?

Dipende dai gusti. Non & ve-
ro che quelli che preferiscono il
cioccolato al latte se ne inten-
dano meno. Semplicemente il
cloccolato al latte ha un’aggiun-
ta di latte in polvere: piis ¢ alta
la percentuale di latte e pih &
bassa quelladi cacao.

Ma in termini di emozioni?
E sempre soggettivo, tenen-
do presente che il burro di ca-
cao equivale all'olio extravergi-
ne di oliva, mentre il latte in
polvere al grasso animale. Ma
a magia del cioccolato & data
dal bouquet di aromi che si rie-
sce ad assemblare senza che ci
sia la prevalenza dell'uno o
dell'altro ¢ che viene fuori con
foci tan-
erca dietro.
Alla fine il cioccolatiere & un al-
chimista. Prendiamo il mio
connubio”: ¢ il cloccolatino
nato mettendo insieme il cioc
colato al latte con il sale della

twomlmmmommmrmn :

Cioccolatiere per passione
la seconda vita di Tavoletta

«Mia moglie mi ha spinto a fare quello che desideravo quando persi il lavoro»

marina di Cervia, lo zafferano
diNavelli, la mandorla e la noc-
ciola. Quando lo assaggi non
senti nessuno di questi ingre-
dienti in particolare, ma il
bouguet che ne viene fuori. E
quello che & venuto fuori anche

la un cloceolatino nato da un
mio errore. Quando me ne so-
no accorto ne avevo gia fari
una certa quantitd, mi dispiace-
va buttarli, venne un cliente e
gliene feci assaggiare uno. Do-
po averlo degustato mi disse,
“non te l'aspetti”. E cosi si chia-
mano ancora quei cloccolating
nati persbaglio

Ma si regalano ancora | cioc-
colatini?

Eccome. Oggi ancora tra ra-
gazzi alle prime uscite, anche
s¢ in giro non lo dicono. Un in-
namo » non pud che comin-
clare cosi

o di via Cesare

Perd anche con | fiori.

Non & mailo stesso, anche se
nel nord Europa le due cose so-
no spesso abbinate da un pun-
to di vista commerciale. Ma fio-
ri e cioccolatini non sono la
stessa cosa: il cloccolatino @
qualcosa che si  mangia,
un'esperienza molto pils com-
pleta.

Dalla scelta del cloccolatino
si intuisce anche il carattere di
chilo sceglie?

Certo. Chi mi chiede un gian-
duiotto, o l'arancia candita ri-
coperta di cio o ama la
tradizione. £ invece un gastro-
nauta, uno che ama provare ¢
avventurarsi nei sapori, chi mi
chiede la pralina fatta con il
cloccolato del Venezuela e il pe-
pe lungo del Bengala, o il cloc-
colato al parmigiano

jamo di sorprese. Che

178 con la moglie Annarita Taralli

cosa mette nell'uvovo di Pa-
squat

Le sorprese le sceglic mia
moglie che si occupa anche del
confezionamento ed & anche il
palato di cui pits mi fido. Poi ci
sono le sorprese che mi chiedo-
no i clienti, e ce n'¢ per wtti i
gusti.

Larichiesta pil strana?

Senza dubbio quella di un
cliente che pretendeva che in-
serissi nell'uovo di Pasqua |'os-
so per il cane. Gli dissi che non
potevo, lui insistette, alla fine
prese solo I'uovo, sempre per il
cane, dicendo che cisarebbe ri-
masto comungue male. Ma ho
confezionato  anche gioielli
molto molto importanti, pas-
sando per | costumi da bagno, i
profumi. Devo dire che sono
pii1 le ragazze dei ragazzi a fare
questi regali

ARTE EREDITATA
DAL NONNO
Aveva

una pasticceria

aTorre de’ Passeri

nei primi anni Venti

Dai suoi taccuini
hoimparato tanto

LE SORPRESE
PIlUl STRANE

‘ ‘ Nelle uova

di Pasqua mi chiedono
diinserire qualsiasi cosa,
addirittura un cliente mi
ha chiesto di metterci
I'osso per il suo cane

Luce poca o niente, magar
inuna scatola di latta, evitare le
temperature alte ma assoluta-
mente mal in frigorifero, si for-
ma la patina d'acqua e non va
bene. [l cioccolato non si man-
gia mai freddo, ma a tempera-
tura ambiente. E non si copre.
Quando mi chiedono la confe-
zione regalo lo dico sempre, il
o l.‘"la'”(i non si (f(lpll’. si di'\'l'
vedere

Perché?

Mah, sarh che mi ricordo
sempre una cosa che mi rac-
contava mio nonno e che mi di-
verte ancora: quando uscirono
i primi panettoni confezionati
nel primi anni 50, i clienti a Tor-
re de’ Passeni gli chiedevano di
aprirli: “e che mi posso com-
prare la gatta nel sacco senza
vederla?” gli dicevano

Che ruolo ha avuto suo non-
no?

Sono un autodidatta, ho let-
to e studiato tanti libri, e le mie
creazioni sono il risultato delle
tecniche acquisite frequentan-
do corsi e scuole di specializza-
zione. Ma ho imparato tanto
dalla passione e dal taccuino di
ricette di mio nonno Luigi, il
padre di mia madre Livia. Apri
a pasticcenia a Torre de’ Passe-
ri, vicino alla stazione, nei pri

mi anni Venti. Ogni tanto ¢’
chi entra nel negozio e lo rico
nosce in foto, una signora si ¢
messa a plangere raccontando
mi che da bambina prima della
Guerra passava davant alla ve-
trina “di don Giggino™ e affama
ta e senza un soldo sognava di
mangiare quelle paste. Ma era
nodempi in cui ci si arrangiava
con poco. Mio nonno faceva il
gelato con I'acqua quando nel
periodo della guerra quel poco
di latte che c'era serviva al bam
bini. Anche la cioccolata, ha ini
ziato a farla dopo la Guerra
Non dimentichiamo che da noi
la portarono gh alleati. Anche
perché la cioccolata dipende
dal clima. Negli anni Cinguan
ta non c'erano il frigorifero o |
condizionatori, ¢ la cloccolata
non la potevi neanche lavorare
a certe temperature. Anche og
g, diciamocelo, il cloccolatione
puro da maggio ad agosto pud
stare chiuso,

Elei chiude d'estate?
Quest’anno forse lo Fard pu
re o, perché d'estate vengono
solo i puristi, quelli che senza
cioccolato non possono stare
neanche a 40 gradi. Ma sono
pochi. La verita ¢ che dal marte
di dopo Pasqua & come se non
ci fossi pilt, per le persone ini
#a l'estate. E il coccolato non

stmangia pit




