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una passione

a —20° C

Ecco come “nel mezzo del cammin di sua vita
Andrea Bandiera si ritrovo a crear gelati

di Livia Elena Laurentino

I colleghi chef lo hanno gia no-
minato lo “chef del gelato”, an-
che se Andrea Bandiera, nativo
di Budrio (Bo), non ha esatta-
mente una formazione da cuo-
co, ma si € guadagnato il titolo
sul campo.

Per sedici anni ha fatto il pro-
grammatore informatico, ma a
volte, ad un certo punto della
vita capita che ci si chieda se &
quella la strada giusta. E cosi
Andrea si prende un anno sab-

Filetto con sorbetto.

batico e pensa che nel negozio
di abbigliamento dei suoi geni-
tori, poco fuori Bologna, sareb-
be molto piti stimolante mette-
re una gelateria.

Durante 'anno di transizione
Andrea Bandiera si & molto do-
cumentato sul web su tutto lo
scibile attorno al pianeta gela-
to, di cui prima era un semplice
seppur affezionato consumato-
re, ma era “privo di quel pala-
to” indispensabile per un pro-

fessionista: da qui la scelta di
seguire molti corsi per affinarlo
ed allenarlo.

Oggi, che é titolare della Ge-
lateria Scirocco a Bologna, il
suo lavoro precedente non 'ha
abbandonato completamente,
anzi si & integrato ed & il “mo-
tore” del suo modo originale di
interpretare il mestiere di gela-
tiere.

I suoi due maestri sono stati in-
ternet e i libri di Luca Caviezel,




noto gelatiere e pasticcere sici-
liano: il primo, oltre a mettergli
a disposizione tutto lo scibile,
gli ha trasmesso il senso del-
la “precisione”, il secondo la
passione, ingrediente assai pre-
zioso per creare “opere d’arte”
ghiacciate.

All'inizio ha cominciato in ma-
niera tradizionale mescolando
buoni ingredienti ed ottenendo
buoni risultati, tuttavia non era
abbastanza soddisfatto e appa-
gato. Cosi ha ripescato la cul-
tura informatica e ha ideato un
programma che rispecchiasse
esattamente il suo palato e gli
permettesse di realizzare con-
cretamente le sue idee in tema
di gelato.

Con la creazione di gusti nuo-
vi ed originali in un brevissi-
mo lasso di tempo (fino ad un
quarto d’ora) come i neonati
Ciliegie di Vignola e rum agri-
cole di Guadalupa, Granita di
“batida de coco” prodotta con
polpa di cocco integrale bra-
siliana, zucchero di canna, lat-
te condensato e rum brasiliano
cachaca, il Sorbetto di Pitanga
o ciliegia del Surinam, picco-
la ciliegia di rovo, dal sapore
aspro-dolce amaro, leggermen-
te tannico alla fine Molto at-
tento agli ingredienti, Andrea
ha eliminato coloranti di sintesi
e monogliceridi, si pastorizza il
latte intero di fattoria, compra
nocciole IGP selezionate da un
piccolo produttore piemontese
e cosi via, ma tra le sue specia-
lita ci sono sicuramente i gelati
e sorbetti salati, destinati a fare
da entrée in un pranzo partico-
lare o ad essere gustati da chi
ama le novita.

Ecco che sono nati gusti come
Gorgonzola e noci, Ricotta e
capperi di Pantelleria tra i ge-
lati e Rapa rossa, sedano, carota
e pinoli, Albicocca e rosmarino
tra i sorbetti.

Andrea Bandiera é sempre alla

Sorbetto al pompelmo.

ricerca di gusti nuovi da pro-
porre ai suoi clienti e mentre
I'estate scorre sta gia elaboran-
do il prossimo futuro, inseren-
do addirittura... le alghe, visto
che lui & vegetariano!
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