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Luisa Spagnoli: dama del cioccolato

Imprenditrice, omonima della celebre antenata. Le sue produzioni spaziano da quelle di famiglia alle novita

Un incontro davvero speciale:
quello con Luisa Spagnoli cioc-
colatiera ed imprenditrice, omo-
nima della sua celebre antena-
ta, della quale tante cose abbia-
mo letto e scoperto nell’esplora-
re la storia di Perugia e del quar-
tiere della nostra scuola. La pas-
sione per il cioccolato nasce dal-
la sua infanzia, da quando in cu-
cina con il suo suo papa comin-
cia questo viaggio, con un qua-
derno pieno di segrete ricette.
L'idea di riprendere a fare cioc-
colato nasce da una passione di
famiglia, infatti ogni cioccolati-
no da lei creato porta il nome di
un componente della storica di-
nastia. Le mani sono lo strumen-
to pit importante nella creazio-
ne insieme ad una forchettina e
ad un coltellino per glassarli,
quasi tutta la lavorazione ¢ arti-
gianale. La cioccolata € un pia-
cere e un ricordo felice, a Pa-
squa, da bambina, arrivava a ca-
sa un uovo gigante con 4 bam-
bole dentro! La sua mamma la
nascondeva addirittura, ma an-

DAVID AUSTIN

«Per lui ho creato

un cioccolatino

con pistacchio bianco
che ricorda la rosa»

Gli studenti reporter nel luogo simbolo della Fabbrica dei Baci

cora oggi ci confessa che non
riesce a stare un giorno senza
degustare un po’ di cioccolata.
Le difficolta di una nuova idea
imprenditoriale sono state note-
voli ma ci spiega che quando si
vive con il cuore una grande
idea, si riesce a superare tutto,
persino il peso di una grande re-
sponsabilita legata al nome Lui-
sa. Le sue creazioni riprendono

sia quelle storiche della sua fa-
miglia ma includono anche novi-
ta come il David Austin dedica-
to al padre della rosa inglese.
Per lui ha creato un cioccolatino
con pistacchio e cioccolato
bianco che ricorda la rosa. Le
sue ricette sono segretissime e
raccolte in un quadernino che
nasconde ogni sera. Fare cioc-
colato & un’arte ma anche un

equilibrio chimico delicato, un
processo che richiede attenzio-
ne. Il “Nonna Luisa” ¢ il cioccola-
tino piu amato e richiesto dai
suoi clienti, versione artigianale
del famosissimo Bacio ma per i
super romantici ha creato un
grande cioccolatino il “Ti Amo”,
un cuore di cioccolato da divide-
rein due. Il cioccolato € una sin-
fonia, un’arte; nella sua vita pro-
fessionale precedente infatti
Luisa era una musicista.

«Fare il cioccolato é un eserci-
zio di pazienza, di tentativi ed er-
rori». Ricorda Luisa i numerosi
esperimenti e anche le pentole
bruciate dei primi periodi e I'im-
portanza di far assaggiare a fa-
miliari ed amici le nuove creazio-
ni per avere pareri e suggeri-
menti, un po’ come faceva suo
papa alla Perugina con i suoi
operai. Pazienza e passione
quindi, come quando per magia
la sabbia di cacao e granella di
nocciole, si trasformain una cre-
ma compatta pronta per il Non-
na Luisa, nipote del Bacio. Il pri-
mo cioccolatino creato, “non si
scorda mai” ed € stato fatto da
piccola, con il papa. Ancora vi-
va I'emozione di questi cioccola-
tini «che si staccarono dallo
stampo come tanti soldatini in fi-
la».

Intervista a Cristina Mencaroni

«Quella vecchia ciminiera al profumo di cacao...
Un simbolo che ricorda le origini della Perugina»

Parla la direttrice del Museo
dello stabilimento

«ll Bacio e i cartigli:
messaggeri del made in Italy»

Abbiamo intervistato la direttri-
ce del museo della Perugina Cri-
stina Mencaroni, che ci ha rac-
contato una storia “dolce”, lega-
ta al quartiere nel quale si trova
la nostra scuola, dalla quale pos-
siamo ancora ammirare la cimi-
niera della prima fabbrica della
Perugina a Fontivegge, che ciri-
corda la storia dell’azienda ma
soprattutto della nostra citta. Il
cioccolato e i primi Baci venne-
ro prodotti infatti prodotti pro-

prio qui, da quella ciminiera
usciva il profumo inconfondibi-
le e buonissimo del cacao che
faceva capire ai viaggiatori del-
la vicina stazione di essere arri-
vati a Perugia. Era quasi un ange-
lo custode della nostra citta. Il
cioccolatinoicona traitanti che
invento Luisa Spagnoli & il Bacio
che nasce per riutilizzare le bri-
ciole delle nocciole. Crea una
sorta di polpetta sormontata da
una nocciola intera “che intozza
in una tazza di cioccolato Luisa”
come racconta lei stessa. Nasce
cosi il mito del Bacio, che all’ini-
zio venne chiamato “cazzotto”.
Il socio Giovanni Buitoni lo tra-
sformera nel piu accattivante
“Bacio”. L'idea del cartiglio, del-

CIOCCOLATO PERYG

le frasi dentro i Baci fu di Federi-
co Seneca, un genio del marke-
ting; la piu famosa da Cyrano de
Bergerac “il bacio & un apostro-
fo rosa posto tra le parole ti
amo”. Oggi il famoso bigliettino
“viaggia” in tutto il mondo e par-
la d’Italia e di Perugia!

La nutrizionista

«Quadretti

di squisitezza
e di felicita»
Pistolese: «Contiene

il triptofano, che aiuta

a produrre serotonina
I'ormone che fa stare bene»

Incontriamo la dottoressa Si-
mona Pistolese, nutrizionista, al-
la quale abbiamo chiesto di rac-
contarci le caratteristiche e le
curiosita del cioccolato. Ci spie-
ga che principalmente il ciocco-
lato & formato da grassi, protei-
ne, sali minerali, vitamine, zuc-
cheri; da sostanze antiossidanti
ed infine da sostanze eccitanti.
Il cioccolato inoltre “promuove

la felicita” perché gli zuccheri fa-
voriscono la produzione di en-
dorfine e perché nel cioccolato
€ presente il triptofano che e un
precursore della produzione di
serotonina che ci fa “sentire be-
ne”. Nel match tra cioccolato al
latte e fondente, dal punto di vi-
sta nutrizionale domina il fon-
dente perché contiene piu ca-
cao e quindi piu sostanze “nobi-
li”. La percentuale al 70 per cen-
to di cacao ¢ infatti da preferire.
Quindi occhio alle etichette! Bi-
sogna consumarlo in quantita
corrette, ideale sarebbe non su-
perare i 30 grammi e non tutti i
giorni, meglio se durante l'inver-
no. Anche chi € a dieta pud man-
giare cioccolato di tipo extrafon-
dente ad esempio. Nel derby tra
cioccolato e creme spalmabili
vince il cioccolato poiché le cre-
me sono ricche di olii e zuccheri
e povere di cacao. Anche i no-
stri nonni possono mangiare il
cioccolato, meglio se fondente.



