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na irresistibile voglia
di gelato. Non vi & mai
“capitato di provaria?
E non necessariamente
nella stagione estiva; neppure si
* puo dire sia un retaggio della pro-
pria infunzia e, caso mai, di tempi
passati. pitt o meno a lungo. Sista
parlando di voglia atiuale, di oggi.
di gustare un prodotto cremoso,
fresco, che amalgama i gusti col
piacere mentre scivola nella gola.
. Appunto gela: si tratta di golosita
.allo stato puro.
Certo se si va un po’ indietro nel
tempo emergeno du fotografic in-
giallite e sgranate inunagini dei
gelatai di aleuni anni or sono. Cot
carretti, poi motorizzati, in giro
per le strade di citti e paesi, spe-
cie nei giorni di fiere e sugre, con
incvitabile coroliuriv di capricei
infantili, irricazioni materne e
ammonimenti da parte dei genito-
ri sul fatto che™il gefato fa male™.
Fino ad arrivare al 2002. Due
amici, conosciutisi durante il ser-
vizio militare, Guido Martinetti ¢
Federico Grom, uno & Fenologo,
1"altro Vanalista hnanziario, ven-
gono a conoscenza di un articolo
di Carlin Petrini nel quale lo sto-
rico fondatore di Slow Food seri-
ve: “Non c'¢ pib nessuno che fz il
gelato di uga volta, coi prodotti
naturali”.
E una folgorazione, Dopo un tem-
po di riflessione adeguato, una set-
timana, nasce. la volonta di “fare
il gefato pit buono det mondo™
applicando a questo settore cid
che gid accade per la ristoruzio-
ne di qualitd: la capacitd di*“tare
la spesa™, Ovvero di selezionare
¢ controllare le makerie prime da
utilizzare, cioé ricercare i prodotti
agricoli in base alla loro qualita,
W progetto industriale ¢ wtto qui.
Un'idea semplice, a ben vedere,

almeno dopo che ¢ diventata una
realta. Perd prima bisogna averla,
per elementare che possa essere,

Partono le ricerche per trovare
il meglio per produrre il meglio,
fidando nelle capacita e conoscen-
z¢ tecntche di Martinetti, men-
tre Grom si dedica al suo campo,
quello organizzativo finanziario,
Con un investimento iniziale di
30.000 euro a testa, presi dal si-

"stema ereditizio e garantito dalle

rispeltive attivitd lavorative, che
non erano ancora state abbando-
nate, nel maggio 2003 si apre la
primy gelateria Grom a Torino, in
via Palcoeapa: un locule di 25 mq.
che si rivela un successo, Gli ele-
menti vi erano tutti fin dall'inizio:
materie prime di assoluta qualitd,
coine nocciola Tonda Gentile delle
Langhe, limone di Amafi, latte se-
leztomato, pistacchio di Bronte e il
bando assoluto ad ogni tipo di co-
lorante artificiale. Dalle origini la
“mania”per la qualita & costanté.
“Ad esempio - racconta Martinetti
= [a pasta di pistacchio, anche di
uno dei pit qualificati produttori,
¢ venduta a tutti additivata con
colorante derivato dalla clorofilla.
Quando mi ¢ arrivata I'ho manda-
ta indietro chiedendo al fornitore
di inviarmela senza I'additivo. Era
Funica richiesta del gencre mai
avuta, |l nostro pistacchio ha un
colore diverso, quello naturale, nia
anche un gusto pid picno. La stes
sa curd si ha per lu panna. Il mio
fornitore me ka invia gid zucchera-
ta nella percentuale che abbiamo
titenulo ottimale per la nostra
produzione™,

Ecceitenza che deriva dall'uso solo
di frutta fresca di stagione prove-
niente da agricoltura biologica,
di materiali alimentari pregiati,
dulla totale assenza di ogni colo-
rante ¢ additivo, dall'uso di acqua
minerale di montagna delle fonli
di Lurisia e cosi vig,
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Nel 2005, meotre si aprono sltre
geluterie Grom in lulia {opgi sono
32, aleune all’estero, che divente-
ranno 40-42 nell’anno in corse),
si decide di accentrare la produ-
zione nel luboratorio di Mappano,
alla periferia di Torino, al fine di
mantencre altissimo lo standard
di qualitd per tutti | punti vendiia,
chesone di proprietd, nessunocon-
cesso in franchising. Li si produce
il gelato liguido che viene inviato
tre volte la seltimana alle varie ge-
laterie, accompagnaio daghi aitri
materialt, nocciole, cioccolato a
pezzi ealtro, nelle dosi previste per
i vari sapori, dove viene mantecato
fresco ogni giorno.

Nel 2097 si apre il primo negozio
all’estero, a New York, nelia 76th
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- Nel castello defla Bam a Carru incontra con Guido Martinetti - -

Lincontre con. Guido Martinetti-

dal titolo “Groen. 11 gelate come
una volta”, svoltesi it 22 febbraio
al Castello di Carrll, sede del-
1a Banca Alpi Marittime, the ha
contribuito alla realizzazione del-
I'evento, & if primo frutto ¢ongreto
del protocallo d'intesa, firmato il
iB gennaio 2010, fra il Gruppo
(siovani Imprenditori di Confindu-
stria Cuneo e Giovani lmpresa d
Coldiretti. Lo scope dell'accardo
consiste nelta valorizzazione del-
I'imprenditoria giovanile in ge-
nerale, ma specialmente nell'in-
ferto di trovare strategie comuni
aftraverso lo scambio di idee ed
esperienze, atte a sfruttare al me-
glio le pokenzialita di entrambi i
comparti,

Street 3 Broadway, Munhattan, 11
New York Tintes dedica allimpre-
su dei due giovani > gelatai"italia-
niun'intera pagina, con commenti
lusinghicri. Seguono nepozi a
Parigi, a rue de la Seine nel 6° Ar-
rondissement, I'anno successivo, e
aTokyo nel 2009.

Ancora nel 2007 si realizza un al-
tro pregetto ambizioso: azienda
agricolz “Mura Mura”, 11 etta-
ti a Costigliole d’Asti, coltivati
a pere, fichi, albicocche, pesche,
meloni, fragole, 1utto con metodo
biologico, cercandoe di farla buona
e non belta. In pid vi & un frugte-
to sperimentale di 80 piante.“Ho
deciso di fare la fruita-come vole-
vo io —sostienc Martinetti —anche
perché era difficile avere i prodotti

che avevo in testa. ln genere per il
mercato si produce tencndo molto
presente il valore estetico, meneo la
qualiti. Desideravo il contrario.
Tirtto nasce, anch'esso, du un epi-
sodio. Comperavamo per le nostre
lavorazioni la Maria Biuncs di
Volpedo, una eccellenza nel campo
delle pesche bisnche. Un giorno
assaggio una pescu, molto brutta
alla vista, di un vecchio albero del
podere di mio nonno. Era deci-
samente migliore. Voleve quella.
Cosi abbiamo investito nella terra.
Certo collivare in un cerlo modo
costa molto di pit ¢ i frutti sovente
non appagano I'ecchio, ma il pa-
lntosi™, :

Questa é la“filosofia “Grom, E non
st pud dire non sia vincente,
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