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| Ouella cassa «trofeo» testimone di unavita

EBEntrandonella Confetteria «Moribndo e Ga-
riglio», tratante delizie che fanno quasiperdere

isensi, senon fosse perla dolcezza dei prodott

chefaalzare un po’ lapressione e evitare sveni-
menti, unregistratore di cassa, che si capisce &
importante, la fa da padrone d1 casa e accoglie

" tuttisin dall'ingresso.

«Holavorato su quella Cassa per tanti anni. E

una cassa del 1870, sostituita poi nel 1980 con

Morlondo e Gariglio

’antica confetteria

cantata daT

Cloccolatae d01c1 per ogni occasione |

Veronica Meddl

BE Contimidezzae altrettanta
sfacciataggine golosala picco-
la bottega Moriondo. e Gari-
glio aprelé sue portein Viadel
Pie’ di Marmo 21/22. Difficile
nonrimaneie inebriati dal pe-
netrante odore di cioccolato.
Impossibile non venir attratti
~ dalle molre carte colorate che
rivestono straordinarie wova.
D'altronde la Santa Pasqua &
~icina. Era usanzanel
periodo  pasquale,
quando la bottega era
ancora in via del Cor-
s0, mettere in vetrina
un uovo di cioccolato
di un quintale. Venu-
to al cospetto di que-
sta enorme tentazio-
ne, Trilussa fece im-
mediatamente: un
omaggio conisuoi ver-
si ironici e pungenti:
«Un galio passando a
Corso Umberto, dis-
se: Povera. gallinal
Chissa quant'ha sof-
fertor. Il cioceolato, si
sa, mette allegria. In
questo grazioso spa-
zio rigorosarnente in -
tinta rossa per ricrea-
re l'atiosfera patina-
ta delle antiche sale
da t&, la signora Piera
Minelli, racconta una
storia, non di gola, ma
di cuore, iniziata per
lei da quasi cin-
quant’anni.
Come & iniziata la
delizicsa - storia di
«Moriodo e Gari-

glio»?
«Nasce a Torino nel
1850. Due -cugini,

amanti del cioccola-
to, aprirono questaat-
tivitainuna cantina, E
fecero talmente tanto
buono questo ciocco-
lato puro, scevro da
additivi, che riusciro-
no a venderlo in tutto
il mondo. Purttoppo,
uno dei duefuaccoltellato per
amore. L'altro mori invece di
morte naturale. La moglie di
questultimo non volle conti-
nuare, e nel 1904 decise di.
chiudere, Intorno al 1910 ven-
nedaTorineil Direttore diMo-
riondo e Gariglio che creb tut-
togquello che noiancoraprodu-
ciamo, Enrico Carlo Cuniber-
ti. Lui éstatoilmaestro del mio
compagno, il padre di mio fi-

Il Maestro -

lisignor

Enrice Carlo
Cuniberit

-Bstato

fldirettore
della
Confetterta
per tanti anni
Sue scno

ie creazioni
chehanno -
fatto la storia

Specialita
Sei
dipendenti
lavorano
futt’ora

alla creazione
diun _
cioccolato
di quaiita
superiore
emarron
glacés da
deliquic

un registratore moderno, Holavorato suquella
cassadal 1965 inpoi. Midispiacenonaver potu-
tomettere al suo interneilmacchinario moder-
no, perché & ancora funzionante, & perfetta.
L'ho lasciata Iy, in un angolino, perd & un bel
ricordo perché ho iniziato appunio lavorando
su quella-cassa al vecchio negozio in Via del
. Corso. In questa attivita, essendo artigianale si

doveva saper fare un po’ di tutto, anche stare

ussa

glio, e mio maestro. Mi ha fat--

to amare questaattivitdinma-
nieraeccezionale. Questo Mo-
riondo e Gariglio & statala pri-
maadaprireaRomaenoilavo-
riamo ancora come nel 1800.

Le stesse ricette di allora del

signorCunibertisono state tra-
mandate dal Direttore Cuni-

berti al papa di mio ﬁglm, a

mio ﬁgho»

Isuoi inizi?

«Sono entrata nel 1965 eho
‘amato sin da subito
questa attivita tanto
da volerla continua-
re.Lavecchiaproprie-

- taria ha ceduto il po-
stomanon mi havolhi-
to dare il negozio di
via del Corseo. Perd ho
potuto avere il nome,

di tutte le ricette del

ti gli stampi originali
del 1800, Donna Isa-
bella Colonna, “che

nostri  cioccolatini
per i suoi salott, mi
mando-dal suc Amimni-
nistratore che mi die-
de un buchetto in via
della Pilotta. Dal 1977
cisiamo trasferitlifi-
noal2000. Quelposto
perd era troppo umi-
do per il cioccolato,

enel 1992 cisiamoira-
sferiti a quir.

11 cioccolato crea
dipendenza?

81, Sono 49 anniche ci

ciocamangiare clocco-
lato».

Cosa vorrebbe tro-
vare nel suo uove di
Pasqua?

«Il biglietio peruna
vacanza in Messico.
Mi piacerebbe abbi-
nare la vacanza alle
piantagioni del cioc-
colato. Sogno di poterle visita-
re, sono cosibelles,

Il cioccolato fa ingrassare?

«Il Professor Carlo Cannel-
1a, scienziato dell'alimentazio-
ne, consigliavaachieraadieta
stretta dimangiare 30 grammi
difondenteal giorno. Mi confi-
dd un suo segreto. Unavoltaa
settimana metteva una tavo-
letta di mezz'etto di cioccola-
tofondente in una resetta cal-
da elamangiava con gustor.

essendo in possesso

signoreEnricoe di tut-

non voleva perdere i

vivo dentro e tutte le.
mattine alle 4 comin-.

ne ho cercato unaltro .

«Penso proprio di

alla cassa» racconta radiosa e nostalgica la si-
gnora Piera Minelli. Non & questo un semplice
oggetto, & piuttosto il trofeo che sifaal contem-
po testimone di una vita. O forse di piu vite. E
«Tutta I'élite, tutti sone passati da Moriondo e
Gariglio. Dai grandi attor, ai grandi registi, ai
grandi statisti». lmmaginando, siriesce a senti-
redio gni scontrino, il trillo.
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DOLCEZZEREALI
Cuniterti prepard le scatoling in stile
liverty in occasione del fidanzamento
8 successivamente per it matrimonic
degli ultimi reali d’ltalia, Maria José

& il principe Umberto secondo

LAPOESIADITRILUSSA
Cunibertiinventd un cactus e lo
mostrd a Trilussa.«Sono andato in

© Amazzonia e ho viste questi cactus.
Adesso firiproduco». Trilussa suun
pezzo di carta gl scrisse una possia

GOLOSITA PERTUTTIIGUST! . -
" Dal seme del cacao, alla gianduia,

cicccolatine al rum, cioccolatine con

nocciola tostata piemontese.

Il fondente & il migliore, fabene alla

circolazione, al cucre e alPumore




