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L. AMOR
[L CIOCCOLATO A NAPOLI

Fine Oftocento. Piczza Plebiscito, Napoli: &
I'inizio di una storia. Quella di un amore, di
una famiglic e di una passione per il cioc-
colato. Un giovane, Isidero Odin, lascia la
provincla plemontese dl Alba e raggiunge
lo zio Franceseo, che a Nopoli ha una
piccola cioccolateric. Onerina Gay, che
diventerd sua sposa, anche lei é figlia di
un cioccolatiers. Nel 1922 in via Vetriera,
nell'elegante quartiere Chiaia, inaugurano
la Fabbrica di Cioccolato Gay-Odin, lo
stesso marchio in stile flaury e color blu di
Prussia che oggi campeggic sui prodoffi.
La storia si infittisce ben presto di preliba-
tezze, come Noci, Ghiande, Gianduiotti,
Imperiali, Amori, Chicchi di caffé e Africa-
nelle, preparati con cacao Criollo € fave
di provenienza Centro-America, lavorati

a basse temperature per diventare nudi
100% noturali. Ogni cioccolatine & frutto
delle sperimentazioni e delle ricette segre-
te di Isidoro, ma sara Foresta a diventare
il prodotto leggendario. Odin pensa a
tronchetti di cioccolato a sfoglia, al latte

o fondente, dallo consistenza fricbile e
golosi, caratterizzati dal naturale sapore
del lotte e dalle persistenza del cacoo, ed
ecco nascere una leggenda che compie
quest'anno Il suo centenatio,

Nel dopoguerra, lsidoro possa I'ozienda

a Giulie Castaldi, mantenendene la
direzione fino a 93 anni, nel ‘62. Castaldi
tramanderd i segreti del cicecolato al
nipote Giuseppe Maglietta, che dll‘inizio
degli anni Ottanta prenderd le redini della
fabbrica insieme alla moglie Marisa e
aifigl Davide, Sveva, Dimitri ¢ il genero
Massimo Schisa. Nel 2001 nasce il primo
sfore capifalino, nel quartiere dei Parioli,
due anni dopo lo prime linea fredda: cre-
me cil gusto Foresta, Cremino e Ghianda,
gelati al cloccolato aromatizzati con es-
senze di cannello, zenzero, peperoncino,
caffe e rum. E nel 2008, opproda ¢ Milono,
nei pressi di corso Magenta, in occasio-
ne del lancic del Ciocco-cuoppo, primo
street food con cloceolatini nudi, noci e
ghiande.
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Lo Fabbrica, nel palozo Liberty di via
Vetriera, & dal 1993 Monumento naziona-
le e vanta un metedo di lavorazione del
cacao "gentile”: al bando conservanti e
coloranti, solo materie prime italiane ed
eccellenze del terriforio, come mandor-
le pugliesi € nocciole di Giffoni, noci di
Sorrento e scorzette d’arancia, provenienti
dal giardine di proprieta.

In gamma, vi sono nudi e cioccolati
secondo antiche ricette, come Imperiali,
Chocorhum e Cozze ripiene di Maraschi-
no; Africanelle, perline di cacao e panna
con nocciole; Navetle, Chicchi di caffé,
Preferiti, Trifegli e Cico Cice, farfufi rico-
perti di cacao in polvere; Tazzine di caffé
al cloccaolato, creminl, cassatine, scorzette
all’arancla, conl in clalda da passeggio,
creme speimabili e il Vesuvio, I'omaggio
a Napoli, a base di cioccolato e crema
gianduic.

Essere un'impresa o conduzione familiare
e affrontare il mercato che cambia & una
sfida, che qui definiscono artigianalita
evoluta, come spiega I'AD Marisa Del
Vecchio Maglietta. L'esperienza deve
rivolgersi ¢l presente, cogliendo stimoli

e opportunita del tempo, e con fiducia

al futuro, per evolversi e restare credibili.

Il cioccolato fa soridere ed & cura per

gli oltri e per s&, ma & anche attenzione
all‘amblente.

Come descrivereste ai nostri letiori il
metodo di lavorazione arfigianale del
cioccolato?

Gentile: da sempre parfiomo dalla to-
statura delle fave che, importote crude,
ci permettono di caratterizzare con una
prima personalizzazione il cioccolato.
Dedichiamo clle fave una tostatura lenta,
“giusta”, non troppo aggressiva, in modo
da preservare i nutrienti del cacco ed
esaltare le peculiarita organolettiche.
Cosa significa, oggi, essere un'azienda
a conduzione familiare e al contempo
un brand al passo con i tempi?

Il filo conduttore che lega la tradizione
con I'attualite sono rispetto e credivilite.
Il rispetto per la tradizione, per la meteria
prime, per gli artigiani e per i clienti; & poi
la credibilita di una lovorazione o condu-
zione fomilicire di arfigicnalité evoluta che
affonda le sue radici nel’esperienza ma

che, al contempo, si rivolge con curiositd
al presente e con fiducia al futuro, cercan-
do di opprofondire gli stfimoli che arrivano
da progresso ed svoluzione,

Avele pensato a modalita di vendita
particolari?

Abblame implementato la vendita diretta
dei negozi di Napoli, Roma e Milcno con
un caopillare servizio delivery, col quale
riusciomo ad anivare in futta Italia ed Euro-

Il Natale di Gay-Odin

pa. Bosta collegarsi al sito gay-odin.it per
deguistare con pochi click | nostr ¢lassicl,
Alira grande innovazione sulla quale ci
siamo concentrati & il lancio dell' App
Gay-0Odin, che al momento serve il cantro
di Napoll: un’opplicazione pensata per or-
dinare da smartphone gelati, forte o nudi
artigianali, pronti ad essere recapitati a
casa oppure ritirati prasso il punto vendita
pid vicino.

1l prodotto di punta cella stagione & il Panettone Foresta (qui in foto) ispirato al Cloccolato Foresta,
breve sclusivo dal 824, Un ‘mpasto poroso. uniforme & ben sviluppalo, ric da un ‘mantello’
di vaporosi stuffl di c.occolato che stretti tra loro, assumono Ia forma di rami intrecc:ati. E poi il Pan-
doro ripieno di gocce di Cioccolato Foresta, con perle di cacac e non mancano scabole regalo
da personslizzare con nudi, creme spalmabili, liquore al cioccolato e tronchetii di Foresta. Attraverso

il canale retall, inolire tavolelie, panet!
realizzati @ mano dagli art:giani della Fabbrics

€ pandor possono essere decoratl con dediche e disegni
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E sul fronte della sostenibilita, come
agite?

Di recente abbiamo deciso di investire
anche in innovozione e strumenti tecne-
logici per la produzione di energia pulita.
Lo abbiomo fatto installando sul tetto
dell’opificic 125 pannelli solari, 2 chiller di
raffreddamento per un uso conscpevole
dsl'ccqua e un sistema di colbentazione
termica, per limitare I'uso di condizionatori
al’internc del laboratorio. Un percorso che
sentivamo necessario e che. sappiamo.
sard in continua evoluzione.

Tornando ai prodotti, in cosa consiste il
brevetto Cioccolato Foresia?

Ha tre carafteristiche: |'aspetto, che
riproduce |'andamento di una corteccio;
la consistenza friabile, che “esplode” al
palato creande un effetto goloso molto

coinvolgente; ed il gusto del cioccolato
non troppo dolce, dove vengono escltarti

il naturale sapore del latte & la persistenza
del cacoo, mentre viene meno percepi-
to lo zucchero. Per cento anni abbiomo
lavorato con lo scopo di deliziare il palato
di futfi i golosi con un prodotto che non
ovesse eguall al mondo. Il tronchetto di
cioccoloto asfoglio, infatt, & nato da
un’infuizione di lsidoro Odin nel 1920 ed &
subito diventato un unicum per il perfetto
equilibrio di gusto e leggerezza: un prodot-
to ancord oggi redlizato integralmente o
mano, secondo I'antica ricetta.

Come avviene la lavorazione per la pro-
duzione degli sbaffi di cioccolato che
danno vita alla tipica forma?

E aftraverso una lenta e meticolosa lavora-
zione arfigianale che nasce il Cioccolato

Foresta: il cacao importato a crudo -
Criollo e quello di provenienza centroame-
ricana - viene lavorato a legna, a basse
tempercture, per mantenere inalterate
le proprieta organolettiche delle singole
fave. Una volia fostate e ridotte in fine
granella essumono la consistenza di una
morbida pasta di cacao pronta per essere
stesa in sottll sfoglie. £ la fase finale che vi
conferisce la caratteristica forma: le sfoglie
di cioccolato - estruse da una macchina
molto antica, una raffinatrice atre rulli di
granito disegnata da Isidore Odlin - ven-
gono lavorate a mane da esperti ciocco-
latieri che. stingendole fra loro, donano la
tipica forma di un tronco d'clbero.
Un percorso animato da passione e
amere per la famiglia. Come i progetti
di ecosostenibilita, senza dimenticare le
uova di Pasqua donate ai bambini del
Pausillipon oppure Fadesione, tramite
Cosa Porto, a Pink is Good. Il cioccolato
& amore, vero?
Nei negozi ed in fabbrica abbiamo
esposto questa frase: “In questo luogo &
assolufamente vistato non essere soiden-
i, disponibili con gli altri e nei limifi delle
propiie possibifitd... belfissimi”. Crediomo
in un mondo pitl giusto, dove i rapporti
umani e la solidarietd possono fare la diffe-
renza. Siomo attenti all’ambiente perché
ilmondo che lasceremo ai nipoti deve
assere sostenibile. Il cioccolato sard pure
un bene voluttuario, ma non ne possiamo
fare a meno perché ci aiuta a sorridere e
ci gratifica enche nel momenti pid difficill,
L'amore & nella cura dells cose che fai
per gli alirl e per te stessc.

Chiara Mancusi
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