EINER MUSS GEWINNEN

Der «23™ Salone Internazionale Gelateria, Pasticceria e Panificazione Artigianale»
in Rimini und die «43™ Mostra Internazionale del Gelato» in Longarone

Am diesjihrigen Wettbewerb «Mille idee per un
nuovo gelato» an der Messe in Rimini gewann Luca
Aulisio von der «Gelateria Iglu» in Bologna den
ersten Preis mit dem Coupe «Frutti dimenticatin.
Er kombinierte dabei die Eissorten Azerapfel,
Kornelkirsche, Biricoccolo-Pflaume und Nespolen.
Den zweiten Platz erreichte Luigi Panero von der
«Gelateria Baciollo» in Sestri Levante. Er priisen-
tierte den Coupe «Addolcente per arbitri di calcios
mit Rahm, Milch und Friichten der ligurischen Ri-
viera. Dritter wurde Palmiro Bruschi von der «Ge-
lateria Ghignoni» in Sansepolero mit «Bella Italiax.
Seine Kreation bestand aus Haselnusseis, Halb-
gefrorenem mit Quark und kandierten Friichten
und einem Friichtekompott.

Insgesamt haben sich 248 «gelatieri» an den
Wettbewerben unter dem Patronat der «Associa-
zione Italiana Gelatieri» und dem «Comitato per la
valorizzazione del gelato artigianale» beteiligt, die
am 21. Januar dieses Jahres stattfanden. Der Priisi-
dent der «Associaziones, Alberto Pica, konnte seinen
20050 Mitgliedern fiir das Jahr 2002 von einer Stei-
gerung des Konsums in Italien von 6 Prozent be-
richten, was einen Umsatz von 3,5 Milliarden Euro
und ein Gewicht von 330 Tonnen bedeutet bei ei-
nem Pro-Kopf-Konsum von etwa zwilf Kilogramm.
Die Bewohner der Provinz Lazio mit Rom nehmen
die Eisbergspitze ein. Es folgen die Provinzen Lom-
bardei, Kampanien, Emilia Romagna, Piemont, Sizi-
lien und Ligurien. In iiber 32800 Klein- und meist
Familienbetrieben sind rund 150000 Menschen
beschiftigt. Der Trend liegt bei Haselnuss, Pistache
und Schokoladeneis, verbunden mit heimischen
Friichten, Likéren und Likérweinen (vini passiti).
Nicht mehr sehr gefragt sind Kiwi, Papaya und
Kokos. Der «24™ Salone Internazionale» wird in
Rimini vom 17. bis zum 21. Januar 2004 wieder of-
fen sein (www.sigep.it und www.comune.rimini.it).

Im Vergleich dazu die Zahlen aus der Schweiz:
Es wurden rund 53 Millionen Liter = die 50-Millio-
nen-Schwelle wurde 1990 erstmals erreicht — indus-
triell oder gewerblich gefertigtes Speiseeis im Jahr
2002 verkauft. 94 Prozent fallen auf die industrielle
und nur 6 Prozent auf die gewerbliche Herstellung.
Der Anteil des gewerblich angefertigten Speiseeises
in Italien betréigt 20 Prozent. Dem Anteil entspre-
chend konsumiert jeder Einwohner der Schweiz im
Jahr durchschnittlich 7,5 Liter. Die Weltmeister bei
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Won oben: Primo Fiatto

al Gorgonzola,
Arneis-Sorbet.
Birnen-Sorbet.

Giorgio Zanatta (links) und
Relando Paganini.

Ganz links: Die Preistrager
von links Luigi Panero,
Palmire Bruschi und Luca
Aulisio

Links: «Bella Italia» von
Palmiro Bruschi.

Rechits: «Giardino d'lnvernos
von Andrea Mario Benucci.
Ganz rechts: Ottaviano lenco
mit der «Coppa d'Oro».

diesem Konsum sind die Bewohner der USA mit
einem Pro-Kopf-Konsum von iiber 20 Litern.

Zum ersten Mal wurde, organisiert vom «Comi-
tato di Coordinamento Esercenti Gelatieri», am 19,
und 20. Januar in Rimini «Gelato a tavola» priisen-
tiert. Jeweils ein gelatiere, ein Kiichenchef und ein
Sommelier waren aufgefordert, ein Menii zu kom-
binieren. Der Maestro Gelatiere Giorgio Zanatta,
Mitglied der Accademia della Gelateria Italiana
und Besitzer der «Gelateria Veneta» in Asti — er ge-
wann in Longarone den Wettbewerb fiir die beste
Webseite (www.gelateriaveneta.it) — kreierte zu-
sammen mit dem Kiichenchef Rolando Paganini
vom Hotel Byron in Marina di Massa ein Eis
mit pikantem Gorgonzola, Senffriichten mit rotem
Peperoncino, einer Form aus Quark, geriebenem
und gebratenem Parmesan und einer Rahmsauce
mit weissen Triiffeln. Danach ein Sorbet aus der
Arneis-Traube mit saurer Birnensauce und kandier-
ten Birnen und zum Schluss ein Sorbet aus Birnen
an Barolo, Vanillecréme und Birnen aus dem Ofen
mit einem Barolojus.

Die «43™ Mostra Internazionale del Gelaton in
Longarone éffnete die Tore vom 4. bis zum 8. De-
zember 2002, 285 Firmen, davon 70 aus zehn Lin-
dern des Auslands, zeigten ihre Maschinen, Ver-
kaufsmébel und Produkte. In den fiinf Tagen haben
32000 Personen die Messe besucht. Zwei Wettbe-
werbe wurden ausgetragen: die 33. «Coppa d'Oro»
und das 9. «Festival d’Autore». Der erste Preis der
«Coppa d’Oro» — man spricht am Ort vom «Oscar
mondiale del gelato artigianale» — ging an den Ka-
labresen Ottaviano Ienco von der Eisdiele «Eiscafé
Geppettor in Wildeshausen (Deutschland) mit ei-
nem Vanilleeis. Giuseppe Zerbato von der Gelate-
ria «Il Gelataio» in Vicenza gewann den zweiten
und Fabrizio Costantin von der Eisdiele «Eis Vene-
zia» in Hitzacker (Deutschland) den dritten Preis.
Das «Festival d’Autore» gewann Andrea Mario
Benucei von der Gelateria «I1 Giardino... Gelato»
in Turbino (bei Mailand) mit seiner Kreation
«Giardino d'Tnverno». Die 44, Messe findet in die-
sem Jahr vom 28. November bis zum 2. Dezember
in Longarone (im Veneto, Provinz Belluno) statt
(siche www.mostradelgelato.com). c.sch.




