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  A Rino, mi manchi!


  


  Lultima mousse


  la vide solo un bimbo


  appena nato


  Aveva occhi tondi e neri e fondi


  e non piangeva


  con grandi ali


  prese la luna tra le mani


  tra le mani


  e volò via


  volò via


  Era luomo di domani!


  


  (liberamente tratta da Lultima luna del grande Lucio Dalla)
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  Gino Fabbri, Gabriele Spinelli. Andrea Bandiera


  PREFAZIONE Gino Fabbri


  


  Confrontarsi con i colleghi, giudicare e farsi giudicare, sapersi mantenere aggiornato con i tempi significa mettersi in gioco tutti i giorni non tanto verso gli altri, quanto verso se stessi.


  Cercare nel prossimo il tuo io significa mediare tra convinzioni, certezze e insicurezze, per trovare un equilibrio in ciò che noi facciamo ogni giorno.


  Anni fa ho conosciuto una persona che rispecchia quanto ho descritto perché da quando lo conosco lho avuto sempre al mio fianco ogni volta in cui gli ho chiesto aiuto e con molta disponibilità e generosità mi ha sempre donato più di quello che mi meritavo senza mai chiedere nulla in cambio. Anzi.


  In una realtà come quella attuale dove tanti valori sono scomparsi potrebbero sembrare utopie simili attributi ma, nella vita come nel lavoro e nella famiglia, questi valori sono indispensabili per essere corretto, pulito, onesto e lui lo è per come lo ha dimostrato a tutti in questi anni in cui ci frequentiamo a livello professionale.


  È un pasticcere sensibile, motivato e sempre attento alle piccole cose. Sono quelle che contano.


  Avrò sicuramente il piacere di congratularmi con lui in futuro per le conquiste che farà. Se le meriterà tutte.


  Questa persona è Gabriele Spinelli e lo ringrazio per la stima che mi ha sempre regalato.


  


  Gino Fabbri


  Maestro pasticcere


  Presidente AMPI (Accademia Maestri Pasticceri Italiani)
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  PREFAZIONE Roberto Sarti


  


  Per parlare di te Lele inizio dalla fine.


  Vorrei che scrivessi qualche riga per il mio libro mi hai detto fra una frolla e una crema pasticcera.


  Perché hai scritto un libro? mentre ti ponevo la domanda conoscevo già la risposta! Perché tu sei così Lele. Non sai stare fermo, ami le sfide, metterti in gioco, esplorare mondi nuovi.


  Sei una fucina di idee e hai la caparbietà di metterle in pratica.


  Lo confesso, invidio questa tua capacità, ma mi conosci e sai che riesco a trasformare linvidia in stima.


  Stima per un amico collega con cui condivido la stessa passione per il nostro lavoro e a cui chiedo consigli.


  Ti ho avuto e so che ti avrò al mio fianco Lele nelle nuove esperienze che ci attendono con lAssociazione Pasticceri Bolognesi. Pronto a pungolare, a lanciare nuove sfide, a proporre progetti e a bocciarne altri sempre con lonestà e la schiettezza che ti contraddistingue.


  Perché tu sei così: testardo, sognatore e generoso.


  


  


  Roberto Sarti


  Presidente Associazione Pasticceri Bolognesi


  PREFAZIONE Francesco Elmi


  


  A Gabriele, allievo e amico.


  Un bel giorno mi chiamò Rosanna, la madre di Gabriele, unamica per me, che conobbi nella sua gelateria quando avevo 20 anni. Promisi di tornare per fare qualche dolce e dimostrare loro come utilizzare labbattitore, uno strumento oggi indispensabile, ma allepoca ancora conosciuto da pochi. Fu così che conobbi Gabriele.


  Quel pomeriggio feci una dimostrazione su come preparare una Saint Honoré e un profiterole.


  Gabriele, essendo un gelatiere, non capiva molto di pasticceria, non aveva mai visto fare nemmeno i bignè. Notai da subito in questo giovane però la curiosità e la golosità, elementi a mio parere indispensabili per diventare un bravo pasticcere.


  Poco a poco diventammo amici, tornai da loro a fare altri dolci, nel frattempo io facevo le mie esperienze professionali in Italia e allestero per varie aziende del settore come chef pasticcere. Contemporaneamente iniziai anche linsegnamento, trasmettendo tutto quello che sapevo ai giovani colleghi.


  Con Gabriele continuammo a sentirci frequentemente, condividevo con lui le mie esperienze. Essendo un ragazzo molto curioso, si dimostrava molto attento e interessato. Più volte mi chiese se potevo portarlo con me. Di fronte allennesima sua richiesta decisi di fargli fare un corso con me a Roma. Credo che quei due giorni in cui mi fece da assistente se li ricordi ancora.


  Da allora Gabriele decise di voler diventare pasticcere, anche se io tentai in ogni modo di fargli cambiare idea in quanto questo mestiere, oltre a essere molto duro, richiede unautentica passione e lascia poco tempo per altro...


  Gabriele tra laltro giocava a golf e aveva altri hobbies.


  Sinceramente pensavo che non avrebbe resistito ad alzarsi alle 3 tutte le notti e a lavorare per ore e ore in laboratorio.


  Dal giorno in cui cominciò a lavorare con me, fu sempre puntuale, lavorava con umiltà e passione, io lo sfidavo continuamente e lo mettevo alla prova, ma lui non mollava. Era proprio caparbio nel voler diventare un bravo pasticcere.


  Ha frequentato il mio laboratorio per quasi due anni, gli ho dato il mio lievito madre, a cui tengo particolarmente, essendo un ceppo batterico di 187 anni. Gabriele mi ha ringraziato molto per quanto gli ho trasmesso e mi ha sempre identificato come il suo maestro.


  Un bel giorno mi chiamò e mi disse: ora sono pronto e ti voglio fare vedere il mio progetto. E fu così che vidi quel bellissimo locale che ora è Dolce e Salato .


  Per me è stato un grande orgoglio vedere quanto Gabriele è riuscito a realizzare. Ovviamente non è solo grazie ai miei insegnamenti che Gabriele è riuscito a raggiungere il suo obiettivo, bensì grazie alla sua passione e determinazione.


  


  Francesco Elmi


  Maestro pasticcere membro AMPI


  (Accademia Maestri Pasticceri Italiani)
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INTRODUZIONE



Ricordo che da bambino, e anche da ragazzo, la mia
stagione preferita è sempre stata lautunno. Ero decisamente
controcorrente. Adesso, che sono passati più di trentanni,
non ho affatto cambiato idea: continuo ad attendere impaziente la
fine dellestate.

La storia che voglio raccontare deve per forza avere
un inizio e visto che sono un pasticcere linizio non può che
essere la stagione autunnale.

Perché?

Perché in pasticceria il lavoro di creatività,
fatica, sperimentazione, passione, tradizione e innovazione inizia
proprio in autunno.

Il profumo che si sente in novembre un paio
dore dopo che il sole è tramontato, lodore dei primi
camini accesi, la fragranza delle foglie secche cadute dagli alberi
e lumidità intrisa di un aroma che ricorda il caffè appena
tostato sono tutti elementi che fanno impazzire la mia parte
creativa.

Ogni mezzora salto in piedi sulla sedia, con
lidea di nuovi abbinamenti aromatici.

È una sensazione meravigliosa.

Per non parlare dei colori dei pomeriggi di fine
ottobre, talmente meravigliosi che nessuna fotografia potrebbe mai
restituirne un ritratto fedele.

Talvolta è difficile persino ricordarli bene, tanto è
vero che più volte mi è capitato di pensare: in quel
giardino lanno scorso cera un albero rosso lava e di
fianco un girasole giallo, ma ci sono passato
ieri….

In quel momento si sente il bisogno di cambiare
direzione mentre si sta guidando, per andare a verificare i propri
ricordi e scoprire che quel luogo è ancora più bello
dellanno precedente.

Lautunno è magico, lautunno è
linizio. Lautunno è il mio inizio.

Mi viene voglia di fare i panettoni, il certosino, il
salame di cioccolato...

Mi viene voglia di andare a sciare e di camminare
nella neve.

Non credo esi [...]
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