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L’incontro con Manuel Cruel & programmato in
una delle sue tre gelaterie, la prima aperta a
Lisbona. La gelateria Casa do Gelado, fondata nel
1981, e un piccolo locale, perdo molto accogliente,
con un arredo dal predominante colore bianco, sia
il bancone, che le imposte e le rifiniture in legno
alle pareti. Potrebbe essere una bottega di dol-
ci in un paese della Cornovaglia, ma siamo a Li-
sbona in un torrido pomeriggio di fine estate.
All’aperto alcuni tavolini rossi invitano a gustare
il gelato sotto la protezione di una grande tenda.
Sul marciapiede una coda di clienti spera che il
suo turno arrivi presto, non solo per godersi I’ago-
gnato gelato, ma anche per avere un po’ di sollievo
grazie all’aria condizionata all'interno del locale.
Dalla strada Manuel arriva trafelato e sorridente
e mi invita al tour di degustazioni del suo gelato,
anzi iniziamo con un caffe la nostra conversazio-
ne, che sara come un viaggio a ritroso della sua
storia. Manuel Cruel si potrebbe definire la perso-

na, che in Portogallo ha dato voce, storia e anima
al gelato artigianale di tradizione italiana.
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Sono passati piu di quarant’anni da quando lui, arri-
vato a Lisbona, decise di fare il gelatiere e grazie al
suo impegno (per un periodo anche come fondato-
re dell’associazione dei gelatieri artigiani portoghe-
si) il gelato italiano si e diffuso nel paese. >
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Diventare gelatiere fu una deci-
sione ponderata, ma anche for-
zata, avendo dovuto lui inaspet-
tatamente cambiare mestiere e
paese di residenza.

La famiglia Cruel arriva in Por-
togallo durante 'esodo dei por-
toghesi dall’Angola, quando con
la dichiarazione d’indipendenza
dell’Angola nel 1978, il Paese
chiude il suo passato di colonia
portoghese, sprofonda in una
guerra civile e costringe gli abi-
tanti portoghesi che in questo
Paese vivevano e lavoravano ad
emigrare. Tra questi, Manuel Cruel,
alloratrentenne, conlasua fami-
glia, proprietaria di un’azienda
in Angola, importatrice di mer-
cidilusso dall'ltalia, azienda che
con I'’esodo viene chiusa.

Fu forse la sua padronanza del-
I'italiano, fu forse il suo amore
per il gelato, fu la sua conoscen-
za dell'ltalia accumulata attra-
verso l'attivita dell’azienda di fa-
miglia, o forse tutti questi moti-
vi insieme o come mi confessa,
il fatto che in Portogallo a quel
tempo non c’erano quasi gela-
terie, che lo portarono a questa
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scelta. In Portogallo negli anni
del dopoguerra e negli anni Ses-
santa erano arrivati solo un paio
di gelatieri veneti, senza grossi ri-
sultati. Offrivano un gelato sem-
plice, anche detto “povero”, per-
ché fatto con pochi ingredienti,
magro, senza i grassi naturali co-
me la panna, con pochi gusti.

Alla fine degli anni Settanta 1'of-
ferta sul mercato non era cam-
biata e per Manuel al suo arrivo

a Lisbona, questo era il momen-
to opportuno per introdurre nel
Paese un nuovo modo di fare

il gelato ispirandosi alla tradi-
zione italiana. Il passaggio da
gelato “povero” a gelato “ricco”
di ingredienti, con piu gusti, e
fatto. In questa avventura sara
Carlo Pozzi, il suo tutor e gran-
de amico, ad assisterlo.

Apre la gelateria Casa do Gela-
do nell’Avenida de Roma, un via-



le alla moda con tanti negozi,
dodici cinema, ristoranti, in un
quartiere residenziale a nord del
centro citta. Parallelamente per
poter avere gli ingredienti dall’l-
talia, avvia anche un’attivita di
import di prodotti per il gelato,
permettendo in questo modo an-
che ad altri connazionali di in-
traprendere questo mestiere.

E con gli anni '80 arriva il suc-
cesso del gelato di tradizione
italiana in tutto il Portogallo.
Senza risparmio sugli ingredien-
ti, amplia la scelta di gusti alla
frutta e di sorbetti, non solo con
frutta locale ma anche con quel-
la esotica, che fa arrivare di-
rettamente dal Brasile.

Con gli anni questa selezione di
gusti alla frutta nella sua gelate-
ria € aumentata costantemente,
sempre in rotazione stagionale.
Ai gusti alla frutta classica e a
quella esotica, si sono aggiun-
ti tutti quelli ai frutti di bosco
(lamponi, mirtilli, fragole, more,
ribes). Si tratta di frutta di cui
oggi il Portogallo e il primo pro-
duttore in Europa ed esporta-
tore in tutto il mondo.

Peri gusti alla frutta esotica con-
tinua pero ad avere un debole e
orgoglioso mi fa provare il gusto
al “Pitanga”, chiamato qui anche
mirto-ciliegia (in italiano 'Euge-
nia), un frutto piccolo dal colo-
re rosso, che cresce in Sudame-
rica. In tutti i suoi gusti mette
almeno il 50% di frutta. >




A Lisbona wmanuel Cruel

II mio tour di degustazioni si
sposta dai gusti alla latte all’asse
frutta, dal physalis, passo ora a
un eccellente lime con basilico,
poi all’arancio con lo zenzero per
finire con il mirtillo portoghese,
che a differenza di quello tede-
sco e piu dolce. Nel negozio c’e
una vetrina classica con 16 gu-
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sti e un bancone con i pozzetti e
mi chiedo come mai entrambe le
soluzioni per l'offerta al pubbli-
co. Giustamente mi fanotare che
ci sono gusti che devono essere
presentati e visti perché possa-
no essere venduti, mentre altri
come i classici — nocciola, strac-
ciatella, cioccolato, etc. possono
essere messi in pozzetto, dove
anche si conservano meglio vi-
ste le temperature estive in citta.
Aggiunge per6 che il banco con
i pozzetti € anche dettato da una
moda per le gelaterie al passo
con le aspettative dei clienti piu
esigenti.

Rimane comunque la vetrina il
grande polo di attrazione sia per
la presentazione dei nuovi gusti,
sia per 'esposizione dei suoi gu-
sti alla frutta esotica o peri gusti
particolari, come la sua creazio-
ne Peanuts Cheese-cake, che e il
gusto piu venduto.

Laspetto visivo per queste crea-
zioni individuali € fondamentale,
ma poi anche i portoghesi, se
non vedono non comprano.
Venendo ai gusti classici, per
esempio ha tre varianti di cioc-
colato, che sono altrettanti ca-
valli di battaglia in gelateria:
cioccolato scuro amaro, ciocco-
lato con il sale e gianduia. La sua
produzione di gelato ha un ritmo

giornaliero, nel senso che quello
che viene prodotto in giornata,
viene venduto in giornata.

E’ certamente piu dispendioso
produrre gelato in piccole quan-
tita, cioe secondo il fabbisogno
giornaliero, ma la qualita si sen-
te e i suoi clienti lo apprezzano,
visto che non solo vengono a
mangiare il gelato in negozio, ma
lo comprano regolarmente da
portare a casa.

Buona parte della produzione
giornaliera viene infatti venduta
come asporto. Parliamo poi del-
la situazione attuale del gelato
in Portogallo, in quanto ho visto
che ci sono molte gelaterie ita-
liane in citta.

Manuel conferma e si rallegra
che il gelato italiano abbia rag-
giunto nel Paese quella popola-
rita che si merita. Un po’ ha con-
tribuito anche lui a raggiungere
questo obiettivo. Concludendo
I'intervista, Manuel racconta di
aver deciso di ritirarsi presto
dall’attivita perché ormai trop-
po anziano, anche perche la ge-
stione dei suoi tre negozi con 80
dipendenti e talmente appesan-
tita dalla burocrazia in Portogal-
lo, che lui non ne ha proprio piu
voglia. Gli basterebbe solo fare
il gelato e inventarsi ogni tanto
un nuovo gusto. o



