LINTERVISTA

ra le figure di spicco nel nostro

settore, da circa 40 anni Paolo
Diana vive in modo professionale
una passione nata nel bar del nonno,
in Sardegna.
Un amore per il gelato cresciuto
col tempo e che lo ha spinto tra 'al-
tro, negli anni "settanta”, a trasfor-
mare oltre duemila bar in duemila
gelaterie. Direttore generale della
Cattabriga prima, poi socio fonda-
tore, vicepresidente e presidente di
ACOMAG (Associazione Nazionale
Costruttori Macchine Arredamenti
e Attrezzature per Gelato), succes-
sivamente prestigiosa presenza nei
comitati tecnici della Mig di Lon-
garone e del Sigep di Rimini, Diana
& oggi responsabile dell'Unita Spe-
ciale Gelato di IF], azienda leader
nel settore dell’arredo bar indu-
striale, da dieci anni ai vertici an-
che nel campo delle vetrine gelato.
Abbiamo incontrato Diana per fare
con lui il punto della sitnazione del
nostro settore, in concomitanza con
I'apertura di una stagione partico-
lare, ricca di incognite consideran-
do l'atinale situazione congiuntura-
le alla quale anche il settore della
gelateria artigianale non sfugge:
Come valota 'andamento del setto-
re ¢ cosa dobbiamo aspettarci per
il prossimo futuro?
Il gelato, come é gia stato detto piu
volte, ¢ un piacere, e quello arti-
gianale, in particolare, é “il piace-
re’ per eccellenza.
Negli wltimi decenni si ¢ assistilo
ad un considerevole aumento dei
comsumi che ha decretato il conti-
nuo successo di un setlore che sem-
bra conoscere la crisi solo quando
non si persegque la linea della qua-

‘“Chi offre l'e "lcellenza
non subisce la crisi’’
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Non ¢’ quindi ragione di credere
che questa tendenza possa cam-
biare se si continua nella via del-
l'eccellenza e credo che i nostro set-
lore nom subira drastict ridimen-
siomamenti, nomostante una siftua-
ziome delicata come quella che stia-
mo attraversando. Sono tnfalti pid
che mai comvinto che il gelato
artigionale, se buono, contlinuera

‘osa direbbe ad un giovane inte-
ressato ad avviare oggi una gelate-
ria artigianale?

Lo incoraggeret, ma solo a deter-
minate condiziont. Per anni st é
guardato alla gelateria come ad
una gallina dalle wova d'oro, che
garantiva buoni guadagni a fron-
te di un impegno limitato nel tem-
po, in particolare nelle localita di

Ogai chi decide di aprirve un'atti-
pita di quesio tipo deve stilave pri-
ma di tutto un piano economico-
[finanziario molto accuralto,

A fronte di un determinaty inve-
stimento, se il tilolare di una ge-
lateria non valuta attentamente i
diversi costi di ammortamento, co-
sti fissi, bacino di utenza, posi-
zione del locale e mole di lavoro,
non sari al corrente di doly fon-
damentali, come guello del “break
even point”, cioé il punto oltre il
quale ln sua gelateria iniziera o
guadagnare,

Cosi potrebbe ignorare per esem-
pio che, per avere successo, il suo
locale deve produrre e vendere una
certa quantita di chili di gelato al
giorno, o lavorare setle giorni su
selte per sfrultare al massimo le
caratteristiche positive della sta-
gqione.

Bisogna quwindi partive con idee
chiare ¢ linee guida precise, solo
in gquesto caso la gelateria regale-
it molle soddisfazion:.

Non @ necessario essere particolor-
mente esperti, credo, ma oculati si.
Molte aziende del settore somo poi
in grado di fornive competenze ¢
strumenti per partire col piede
giusto. A fare il resto ci pensano la
vocazione, il lempo € sopraituiio
la voglia di lavorare: solo cosi si
pud anche diventare ricchi non so-
lo di esperienza.

Quale, a suo avviso, la corretta impo-
stazione da dare ad una gelateria?
Da sempre le gelaterie che hanno
successo somo quelle che perseguo-
no la qualitda. Saranno quindi pre-
miate le gelaterie che riusciranno
a garantire nel tempo eccellenza
del prodotto, in locali moderni, ben
arredali e ospilali, mentre sono de-
stinali a scomparire i gelatieri im-
provvisali, insieme a coloro che pun-
tano a risparmiare sulla qualilo det
prodotti e sul servizio.

Um'altra capacita molto tmportanie
é quella di saper interpretare i git-
sti e le aspettative dei clienfi, asse-
condandoll,

La sensibilita collettiva é infatti
tn continue divenire, e hisogna es-
sere in grado di percepirla per lem-
po. Infine, i nuovi gelalieri devo-
no capire che offrive un gelato di
eccellenza non significa sollanto
“fare"” un ottimo gelato.

Per esallare le proprie carvalteristi-
che organolettiche, il gelato dev'es-
sere conservalo ed esposto al me-
glio, quindi occorre valutare atlen-
tamente lo scelln delle vetrine e delle
atirezzalture.

A questo pnl[.l-u:iilu, per cConservare
il gelato ¢ meglio il banco a pozzet-
ti o la vetrina?

Il hanco a pozzetli rimane un si-
stema di comservazione ideale, ma
ha il limite di nom mostrare i pro-
dolto; per gquesto motivo, sono le ve-
trine orvizzontali a costituire or-
mai lao tradizione di riferimento.
Mostrano in modo aceallivante gu-
sti ¢ sapori, ma non garanliscono
la stessa perfezione dei pozzelli nel
conservare il gelato, anche se la mo-
derna lecnologia e lo compelenza
maturata da molti gelatieri con-
sentono di oviare a questo limile.
Oggi esiste perd una terza via, che
unisce la perfella conservazione
dei pozzelli alla capacita espositi-
vt delle velrine.

Si tratta della vetrina Tonda di
IFI, Munica vera innovazione nel
panorama atfuale delle velrine ge-
lato, giustamente dichiarala “pro-
dotto altamente innovativo” dal Mi-
nistero delle Attivita Produtlive.
L'idea ¢ geniale e straordinaria-
menle efficace: le vaschelle, ruotan-
do in conbinuazione, marnlengono
sempre una temperalura uniforme
€ pOssono persino non essere rasfe-
rite in un conservalore a bassa ten-
perafura a fine giornata.

Inoltre, con Tonda é il gelato ad an-
dare dal gelatiere e non viceversa.
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