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he l'unita d’Italia non
‘ passi attraverso il palaz-

zo ma attraverso il pala-
to? Puo essere la soluzione piu
pacifica e... gustosa, se a pro-
muoverla sono dei cioccolatini,
non dozzinali, ma vestiti dei co-
lori della bandiera italiana.

La trovata ha funzionato:
allinsegna del motto «io sono
quello che mangio», sono arri-
vati al presidente della Repub-
blica, 250 sindaci ne sono stati
omaggiati nella cerimonia uffi-
ciale del 17 marzo, a Cuneo. Ec-
coli, stanno in un pugno, sono
mignon, ma preziosi. Li ha “in-
ventati”, anzi creati per l'occa-
sione un maitre chocolatier di
Cuneo, e li ha chiamati 150, co-
me gli annidellanostranazione.

Lui & un giovane trentenne,
Massimo Musso, torinese d’ori-
gine, trasferitosi a Cuneo per
amore, con la passione del cioc-
colato e l'estro della creazione.
La carica dei 150 assomiglia ad
un solenne Present Arm di un
battaglione, schierato per acco-
gliere le massime autorita. Ne
ha il piglio, ne ha l'orgoglio: ri-
corda la formazione dei Caccia-
tori delle Alpi, il corpo garibal-
dino che proprio a Cuneo, il 20
febbraio 1859, aveva costituito
un suo primo deposito, cioe del-
le caserme dotate di alloggia-
menti ed armamenti.

La pralina, cosi si defini-
sce questo tipo di leccornia,
ha un’armatura forte, cioé una
“camicia” di cioccolato fondente
e come copertura o elmo, per ri-

manere nella metafora milita-
resca, una sorta di coccarda di
cioccolato verde, bianco e rosso.
La ganache é crema che si scio-
glie in bocca, che rende giusti-
zia del duro e compatto involu-
cro. Dolce, delicata, aromatica,
fatta di cioccolato bianco e pi-
stacchio di Bronte, “l'oro verde”
della regione etnea, a ricordare
che dalla Sicilia Garibaldi die-
de inizio all’'Unita d’Italia. «La
pralina richiede una laboriosa
preparazione, solo per il ripie-
no ci vuole una notte per farlo
riposare, quattro invece i pas-
saggi per la camicia — aggiunge
Massimo a rimarcare come l’ar-
tigianalita non sempre si spo-
sa con il ritmo industriale dei
prodotti — ma in questa ricer-
ca sono aiutato e supportato da
mio suocero» chiosa, adombran-
do nel tono di voce soffuso una
liaison che va contro corrente.

Se un antico proverbio dice
«tra suocera e nuora non met-
tere dito», lo stesso non si puo
dire in questo caso per suocero
e genero, un binomio vincente
nato tra aromi dolci e colori au
diable. All'insegna del “nero”
bello e gustoso. Lui, lo suocero,
Elio Bergese, ¢ stato I'antesi-
gnano in citta delle manifesta-
zioni sul cioccolato. Importato-
re per 34 anni di materie prime
come il cacao criollo, quello dei
Maya, di qualita pregiata i cui
semi sono ricchi di aroma e di
sostanze odorose (“il migliore
al mondo”) con I’ hobby del cioc-
colato, per il suo lavoro ha co-
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nosciuto personaggi importanti
tra cui i piu grandi cioccolatie-
ri, del calibro di Iginio Massari.
«Ai miei clienti offrivo come ca-
deau un corso con un maitre».

Animatore di molte iniziati-
ve legate al cibo degli dei, per
10 anni segretario degli Amici
del cioccolato («Ho sensibiliz-
zato la gente, perché del cioc-
colato ti innamori») ricorda la
scommessa nel 2000 in occasio-
ne della prima festa del ciocco-
lato, con Elio Rostagno, allora
sindaco della citta: «Se fa bello,
riempiamo piazza Galimberti»,
il suo pronostico ad un Rosta-
gno scettico che rispose: «Solo
Mussolini l'aveva riempita». Si
guadagno una cena, per il ri-
sultato.

La Bottega laboratorio e caf-
fe-pasticceria, ubicata in via
Sebastiano Grandis a Cuneo,
nata con I'intento di usare uni-
camente materie prime e cioc-
colato di altissima qualita, pro-
dotti locali quali la tonda genti-
le delle Langhe o i marroni dei
nostri boschi in un’accurata la-
vorazione artigianale, si chia-
ma Chocolat d’art e gia dalla
denominazione suggerisce il
connubio che gusto ed arte sono
binomio inscindibile, se si ha
lestro, la fantasia e il gusto per
i prodotti buoni. Massimo Mus-
si si e formato con i maestri che
contano e i nomi fanno la dif-
ferenza. Ha collaborato per sei
mesi con il maestro cioccolatie-
re Sergio Canepa, ha frequen-
tato corsi di perfezionamen-
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Massimo Musso, di cioccolato fa anche sculture.

to con Eliseo Tonti di Riccione,
ormai trapiantato in Svizzera,
inventore di una nuova tecnica
di decorazione, basata su linee
stilizzate, e infine Antonio Le
Rose che a Cornigliano (Geno-
va) dal 1996 ha aperto una pa-
sticceria dal nome emblemati-
co Il Tempio del Cioccolato, do-
ve la qualita si sposa con l'ar-
chitettura.

Suoi i presepi monumen-
tali, le composizioni come la
spassosa famiglia preistorica
1 “Flintstones”, il cartoon cult
che ha superato i limiti del
mondo dell’animazione per di-
venire un fenomeno di massa,
esposta a Torino ed al Sigep di
Rimini nel 1995.

Scolpire il cioccolato: una tec-
nica e un’arte che richiede con-
centrazione, pazienza, precisio-
ne. E lavorare di fino. Come lo
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scultore, ci si affida completa-
mente alla massa dolce, si la-
vora con determinazione e gra-
zia, si colpisce e incide, si sca-
va con le sgorbie, tipo di scal-
pello non piano ma sagomato
in varie fogge e nascono i sog-
getti 1 piu svariati: babbi na-
tale un po’ panciuti che esibi-
scono berretti con fiocco rosso,
befane rugose, maschere tragi-
che o comiche, alla veneziana,
scure e colorate, oppure rama-
te, che hanno una patina d’an-
tico. E poi figure stilizzate, che
riecheggiano composizioni alla
Manzu o Giacometti, uova di
Pasqua, che sembrano prati fio-
riti, paesaggi marini e montani
e quant’altro ancora.

Tutto e possibile con il cioc-
colato «materia duttile, che pia-
ce, che si adatta alla volonta
di chi la forgia». E il risulta-

to non smentisce. Cosi Massi-
mo nel tempi “liberi” dalle pa-
stoie del laboratorio si dedica
all’arte, spaziando tra il figu-
rativo e 'astratto. Il risultato e
identico: una scultura che sol-
lecita i sensi, che & un invito a
“peccare”di gola, s’intende.

Guardando l’entusiasmo e
I’alacrita del giovane cioccola-
tiere, mi viene in mente il ro-
manzo di Tina Grube dal tito-
lo intrigante, Gli uomini sono
come il cioccolato: «Ti tentano
con le loro infinite, invitanti va-
riazioni. Alcuni all’inizio sem-
brano dolcissimi, ma poi viene
immancabilmente fuori che ap-
partengono al tipo con il retro-
gusto amaro...». A pronuncia-
re queste parole & Linda, don-
na bella e spigliata, alla ricer-
ca dell'uomo ideale. Di uomini
ne conosce tanti, in apparenza
dolci come il cioccolato, in re-
alta amari e deludenti, allora
I’antidoto vincente ¢ la. ricerca
del cioccolato, che non tradisce
mai: «Cioccolato. Al gianduia.
Il migliore. Questo se non altro
manteneva quello che promet-
teva. Aprii avidamente la con-
fezione. La crema al gianduia
in particolare ha uno straordi-
nario effetto consolatorio vera-
mente unico. Il dolce ripieno che
si scioglie in bocca», un vero e
proprio balsamo dalle evidenti
qualita taumaturgiche. Come
quello di Massimo Musso.

«Viva il cioccolato e chi I'ha
inventato!» diceva Goldoni. E
noi lo ripetiamo, con convin-
zione. Ma non é solo bello cre-
are, ancora piu gratificante &
“inventare” un legame tra il ci-
bo e il territorio, suggellare av-
venimenti con un prodotto. Ci-
bo significa radici, identita, in-
terpretando l'atmosfera gioio-
sa che si irradia dall’alimento,
che acutizza la mente e la ren-
de fervida.

Cuneo e citta gloriosa per
la sua storia, cantata da poe-
ti, scrittori e giornalisti. Gino
Giordanengo, mattatore cultu-
rale della citta per anni (diret-
tore dell’Ente provinciale del



Turismo dal ‘37 al ‘75, fondato-
re e direttore della rivista «Cu-
neo “Provincia Granda” dal
1954 al 1981) cosi la vedeva:
«sita meusia ch’a smija/ d’vol-
te mesa ‘ndurmial/ con ‘d lam-
padine sperse/ longh le viaso-
le gherse» ma ricca di anima,
di amicizie intense. «La nostra
citta e una stagione/ di gente
cresciuta con not/ fra pietre che
durano molte stagioni», dove &
piacevole godere del tepore dei
tanti caffe- pasticcerie.

Massimo ha ideato in omag-
gio alla “sua Cuneo”, terra soli-
da e di gente laboriosa, il cune-
ese LAlpin, per festeggiare nel
2007 1'80™= adunata degli al-
pini nella citta, un evento che
I’ha popolata di una folla ocea-
nica, circa ottantamila, che ’ha
riempita dei loro canti e colora-
ta delle loro piume.

I sapori si scoprono man
mano che si assaggia e gusta:
esterno ed interno qui non sono
concorrenziali ma ... comple-
mentari. La copertura esterna
¢ a base di grand cru con lat-
te e panna, zucchero, burro di
cacao. Un “bianco sporco”, co-
me la neve calpestata, il dolcia-
stro che si sposa con un interno
immacolato, come la neve pura
che svetta sulle cime dei mon-
ti, ancora a base di zucchero,
burro di cacao, latte in polve-
re e vaniglia e il rinfrescante-
energetico dell’infuso di génépy
della Valle Stura, che da vigore
nelle lunghe marce.

Assaporandolo, mi vengo-
no in mente le pagine di Ed-
mondo De Amicis che ripren-
de gli alpini in guerra, al fron-
te, quando il freddo & insosteni-
bile, il morale a terra in quella
parte dell’anno piu struggente
che acuisce la nostalgia (il ca-
podanno). Viene dato loro per
la ricorrenza un supplemento
di viveri. «Mangiano come lu-
pi, fanno digestioni da “serpen-
ti boa”, si fanno da soli intru-
gli per guarire dai mali. Il loro
maggior piacere e di prendere il
caffe, qualunque esso sia, pur-
ché sia caldo e nero, e in gran-

11l banco del caffe-pasticceria a Cuneo.

de quantita: a dargli sapore ci
pensan essi mettendoci dentro
acquavite, vino, brodo, cannel-
la; e quei beveraggi diabolict
che darebbero nausea ai rino-
ceronti, mandan git come una
delizia, schioccando la lingua
e socchiudendo gli occhi lan-
guenti». Come il dessert aiuta!!!
Cuneo ha un simbolo, la Bi-
salta (Besimauda) che con la
sua cima bifida domina la citta,
e rappresenta per i cuneesi, la
montagna preferita, «<una sorta
di angelo custode, che “assiste”
ed assistera ancora nei secoli
allo svolgimento della vita di
questa citta», come la definiva
Camillo Fresia, altro cittadino
illustre, giornalista alla Senti-
nella delle Alpi prima e dal 27
luglio 1889 alla Gazzetta del
Popolo in qualita di corrispon-
dente, per ben 37 anni.
Massimo Musso ha lancia-
to il biscotto Roch d’la Besi-
mauda, fatto di farina di sega-
le, burro fresco, fichi, noci, can-
nella, uva sultanina, mandor-
le. Un omaggio ai nonni, ai cibi

d’'un tempo, quando noci e fichi
erano buon companatico. Il bi-
scotto scricchiola sotto i den-
ti, di colore marroncino, a fati-
ca ci scopre gli ingredienti, ma
poi ce li rivela d’'un colpo e in
bocca rimane il gusto pregnan-
te di cannella, a corroborarci la
mente.

Tante idee, tante creazioni.
«Diventera un grande» & 1'au-
gurio che questo suocero fa
al genero, che mi congeda con
un caffe con crema di latte al-
la menta. Senza panna e sen-
za coloranti. E un caffe diverso,
che lascia in bocca una scia di
leggerezza e freschezza. Qual
e il segreto? Inutile chiederlo.
Ma la crema é solida e compat-
ta, proprio come se fosse panna
montata.

Sul banco del caffe si offro-
no agli occhi e alla gola crois-
sants con lievito naturale. Im-
maginare soltanto di addentar-
ne uno e ritornare alla dolcez-
za dell'infanzia, & tutt'uno. Au
revoir, Massimo. Alla prossima
ghiotta occasione. Q
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