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NELLA PARTE ALTA DEL CAPOLUOGO PARTENOPEO,

SUI COLLI AMINEI, ABBIAMO INCONTRATO UN
PASTICCIERE DI TALENTO CHE Cl HA RACCONTATO

LA SUA STORIA E LA PASSIONE PER IL PROPRIO LAVORO

arebbe bello svegliarsi tutte le valutare l'effetto che sortira questo insoli-
mattine con un cornetto caldo, to e speciale regalo.
una spremuta d’arancia fresca, Questa idea non poteva che nascere nel

un caffé e maga-
ri anche il giornale con le
ultime notizie, il tutto con-
fezionato in una scatola
elegante a forma di cuore
che porta la firma di un
professionista  dell’arte
pasticciera a garanzia
della qualita del prodot-
to... Forse non potra suc-
cedere ogni giorno e sicu-
ramente non accade in
tutte le citta italiane, ma a
Napoli tutto € possibile!
Basta infatti recarsi al
numero 225 di Viale Colli
Aminei ed entrare nella
Pasticceria Volpe, sceglie-
re la scatola piu romantica
(rosa) o quella piu alter-
nativa (blu) e il wvostro
cuore verra riempito con
una tazzina di caffé, un
Ccappuccino, una Spremu-
ta d'arancia, dei cornetti
appena sfornati, un quoti-
diano e una rosa (e, per
chi ha il vizio del fumo,
anche un pacchetto di
sigarette). Il cuore verra
recapitato a casa della
persona che desiderate
sorprendere, sara infine
compito € piacere vostro
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capoluogo campano, patria di vomini
ricchi d’iniziativa, abili nell'inventarsi
le attivita pilu creative. La “colazione a
domicilio” €& infatti firmata da
Gennaro Volpe, titolare dell'omonima
pasticceria di Napoli e membro della

prestigiosa Accademia Maestri
Pasticceri [taliani nonché
dell’Associazione Pasticceri

Napoletani. Ma se i napoletani sono
famosi per larte di arrangiarsi,
Gennaro Volpe € conosciuto tra i col-
leghi per il grande estro artistico: la sua
mente ¢ un vulcano di idee. Nelle sue
mani i prodotti locali diventano spe-
cialita. moderne e, anche se la
Campania ¢ fondamentalmente legata
alla tradizione, la clientela abituale
della Pasticceria Volpe va alla ricerca
delle novita: «Ci sono clienti che addi-
rittura vogliono essere avvisati quando
creo qualcosa di nuovo — interviene
Volpe. Nella mia vetrina si trovano sia
i prodotti della tradizione sia i dolci
innovativi. Porto avanti le due linee
per rispondere alle esigenze di tutta la
clientela, anche se punto maggiormen-
te a un target giovane. Desidero far
riscoprire ai giovani i valori della tradi-
zione e il mezzo € quello di proporre
il classico rivisitato in chiave moderna-.
Con questa strategia gli ingredienti



ennaro Volpe con la moglie Rosaria scherzano con la scatola a forma di

cuore della “colazione a domicilic”; uno scorcio della vetring di pasticceria. In questa
pagina l'ingresso della pasticceria contrassegnato dal logo dell’Ampi, alcuni prodotti e
Gennaro Volpe all' opera. Nelle pagine seguenti altri prodoti,

della pastiera napoletana, per esempio,
vengono ripresi € combinati in maniera
da creare una pastiera sui generis, che
oggi ¢ uno dei prodotti piu richiesti.
Questa capacita di scomporre e ricom-
porre la tradizione ha portato Gennaro
Volpe a vincere anche la medaglia d’oro,
conferitagli dallAmpi all'ultimo simposio
tecnico, per la migliore chiave di violino
(un prodotto della tradizione lombarda!
ndr). «“Anche in quell’'occasione — raccon-
ta il maestro pasticciere — ho studiato il
prodotto originale e la composizione
degli ingredienti, che sono stati poi ripre-
si e trasformati in un’idea creativa molto
apprezzata dai miei colleghi
dell’Accademia. Per me € stata una delle
conquiste piu importanti, perché pur non
trattandosi di un dolce della tradizione
napoletana, sono riuscito a trovare la giu-
sta combinazione dei vari elementi»,
Costruire qualcosa di nuovo secondo

Gennaro Volpe significa avere passione
per il proprio lavoro e credere in quello
che si sta facendo:
E tutta questione
di ricerca e studio
— aggiunge. S0no
Curioso, mi piace
conoscere le cose,
la loro origine, per
poi trovare la mia
variante personale.
Quando invento
un nuovo prodotto

Brioche al pz.

Torte da forno

Torte fresche
Pasticceria da forno
Pasticceria fresca
Pralineria

Gelato

Dessert bicchiere al pz.

ho gia ben chiaro in mente i gusti che si
possono combinare e difficilmente i
modifico. Lavoro tutti i giorni per
avere un prodotto migliore, a mio
avviso dedicarsi allo studio di novita
non € né un sacrificio né uno spreco
di risorse, come invece pensano alcuni
colleghi che trascurano questo aspetto
per mancanza di tempo. Si tratta, al con-
trario, di una forma di investimento per la
propria attivita, € sbagliato focalizzarsi
sempre sulle stesse coses. La curiosita €
parte del carattere di Gennaro Volpe e fin
dall'inizio ha animato il suo percorso pro-
fessionale: «da piccolo osservavo attenta-
mente mia madre che preparava i dolci
per la domenica e all'eta di sedici anni
lavavo le pentole in un laboratorio di
pasticceria, ma facevo di tutto per stare
vicino al banco per osservare i pasticceri
all'operar. Questa curiosita ha fatto brec-
cia nel cuore del capo pasticciere,

Santarpia Giuseppe, il quale un giorno
decide di “elevarlo” al grado di aiuto-
pasticclere.
Gennaro diventa
COSl un giovane
collaboratore
sempre attento e
pronto a fare
domande per
chiarire ogni dub-
bio: «all'eta di
diciotto anni ero
gid capo pasticcie-
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«DESIDERO FAR
RISCOPRIRE Al
GIOVANI | VALORI
DELLA NOSTRA
TRADIZIONE
DOLCIARIA E IL
MEZZO PIU
EFFICACE E QUELLO
PROPORRE IL

| ASSICO
VISITATO IN
HIAVE MODERNA»
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re. In questo ruolo mi sono cimentato in
tanti “esperimenti”, fino a quando, a ven-
titre anni, ho aperto la mia prima pastic-
ceria. Ho cambiato tre attivita, sempre
vicine l'una all'altra. Con quest'ultima,
perd, sono passato da una bottega picco-
la e nascosta in un cortile, a un bar-
pasticceria in una zona di maggiore pas-
saggio e visibilita. Spostandomi sulla stra-
da ho preferito dare un servizio piu com-
pleto, aggiungendo anche l'angolo bar,
anche perché oggi la sola pasticceria non
¢ molto redditizia-. La Pasticceria Volpe ¢
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piccola, ma ben curata: la vetrata ester-
na espone a gran vista il logo
dell’Ampi. dall'ingresso
destro si trova subito I'angolo bar alla
propria destra. Se si sceglie la porta di
sinistra si arriva direttamente davanti al
bancone della pasticceria. Dietro la
vetrina  espositiva, unampia vetrata
mostra 1 pasticceri all'opera... Ma l'ar-
tista si ritira sempre al piano superiore,
Nascosto tra temperatrici e abbattitori,
dove si dedica alla linea di produzione

Entrando

Pasticceria Volpe Gennaro
Viale Colli Aminei, 225
80131 Napoli

Tel. +39 081 7419657

moderna e all'ideazione di nuove propo-
ste: «spesso la gente non si accontenta di
parlare con mia moglie, anche se cono-
sce alla perfezione tutti i prodotti, vuole
interfacciarsi  direttamente con me. Io,
pero, sono un po’ burbero, come gli arti-
sti all'opera, e preferisco non essere dis-
turbato, specialmente quando sto crean-
do-. Talvolta, pero, in caso di necessita, lo
si vede anche alle prese con brioche o
baba dietro lo “schermo trasparente” che
separa la pasticceria dal laboratorio: «il
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laboratorio a vista € sempre stato un pro-
getto che desideravo attuare per dare
maggiore trasparenza, mostrare aperta-
mente al cliente come opero e come ven-
gono realizzati i prodotti che acquista nel
mio negozio. Chi lavora con la qualita
non deve nascondere niente, al con-
trario deve comunicare con il cliente
e fargli comprendere che se un pro-
dotto costa un po’ di piu ci sono delle
motivazioni ben precise: non ¢ fatto
solo di ingredienti accuratamente selezio-
nati, ma anche di ricerca, studio e profes-
sionalita. Ci sono persone che hanno
“paura” ad avvicinarsi alla mia pasticceria,
specialmente da quando ho ricevuto dei
riconoscimenti, perché dicono che i miei

prodotti sono “cari”. Il prezzo della merce
esposta comprende anche la rimanenza
della sera, che viene buttata via, ma il
giorno successivo il cliente € sicuro di
trovare un prodotto fresco. Chi desidera
freschezza e cerca la qualitd, a mio avvi-
s0, deve pagarla. Per fortuna ci sono per-
sone che capiscono questa filosofia e la
condividonol» Freschezza e qualita sono
due dei principi che Gennaro Volpe ha in
comune con i colleghi dell’Ampi, di cui fa
parte dal 2001: «n Accademia abbiamo
come obiettivo la qualita ¢ mantenere
questo principio sempre ben saldo signi-
fica crescere, rinnovarsi, cercare conti-
nuamente qualcosa di nuovo e qualcosa
di meglio - spiega Gennaro. In

DOLCE AL BICCHIERE LATTEMENTA
con latte di mandoria e menta fresca

® Gelatina fin fogli 10 g

Bollite il latte e unite il latte di mandorla. Nel frattempo ammorbidite la gelatina in

® Panna poco montata 450 g

Sciogliete la copertura a 50°C, aggiungete una parte di panna e frustate veloce-

e Gelatina in fogh 5 g
® Bacca di vaniglia 1 n
e Zucchero 75 g

Cuocete tutti gli ingredienti, tranne la gelatina, nel forno a microonde a 82°C.
Frustate e filtrate a 50°C. Unite la gelatina precedentemente sciolta e strizzata.

» Acqua 400 g
® (elatina in fogli 10 g

Bollite le foglie di menta con I'acqua. Lasciate in infusione per 30 minuti. Filtrate

GELATINA AL » Latte di mandoria 200 g - Latte 500 g
LATTE DI
MANDORLA T,
acqua, quindi strizzatela e unitela ai liquidi.
MOousSE AL e Copertura fondente 250 g
CIOCCOLATO » Base semifredda 200 g
mente. Incorporate la base semifredda e infine il resto della panna.
BAVARESE e [atte 68 g
e Panna 285 g
e Tuorli d’'uovo 90 g
GELEE * Foglie di menta 100 g
DI MENTA e Sciroppo di menta 100 g
guindi aggiungete lo sciroppo di menta e la gelatina sciolta.
MONTAGGIO

Inserite nei bicchierini nell’ordine: la gelatina al latte di mandorla, la mousse al

cioccolato, la bavarese e la gelée di menta.




