
S ono Adele e vivo a Fornesighe, 
una piccola e magica frazione 

della Val di Zoldo. Dico che è ma-
gica perché si narra che questo 
paese sia sempre rimasto uguale 
nel tempo e non ci siano mai stati 
dei roghi che lo abbiano distrutto.  

     A Fornesighe, infatti, ci sono tan-
tissime case in legno che gli zoldani 
chiamano tabiài e le vie vengono 
chiamate rustici. In questa frazione 
vivevano i miei bisnonni materni, che 
hanno fatto i gelatieri in Germania 
fino alla pensione e da un anno, mi 
sono trasferita qui con la mia fami-
glia. Accanto alla mia casa vive Mau-
rizio De Pellegrin, ex gelatiere zol-
dano ottantenne attualmente in pen-

sione che vedo spesso, in compagnia 
di altri signori, caricare un furgone 
con attrezzature e strumenti di un 
tempo. Maurizio si vede anche spes-
so in giro per la valle dove assieme ai 
suoi amici, prepara il gelato come si 
faceva un tempo, prima dell’avvento 
delle macchine “moderne”.  

     Da qui nasce la curiosità e il de-
siderio di intervistarlo per capire 
un po’ di più cosa facciano e ren-
dervi partecipi della sua passione.  

Adele: Ciao Maurizio, volevo chie-
derti alcune cose, se hai piacere di 
raccontamele: da quanto tempo 
conosci questo lavoro?  

Maurizio: Posso dire di aver scoper-
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to la passione per il “dolce 
freddo” già da bambino, 
infatti, come tanti bambini 
zoldani, passavo le mie va-
canze scolastiche dietro il 
banco per aiutare i miei 
genitori.  Con il tempo 
questo è diventato il mio 
lavoro, ciò che ho fatto 
stagionalmente fino alla 
pensione e che ora è rima-
sto passione da tramanda-
re. 

Adele: Perché hai pensa-
to di continuare a fare 
gelato anche dopo la 
pensione? Non preferivi 
riposarti e pensare ad al-
tro? 

Maurizio: Perché assieme 
ad un gruppo di 6-7 vec-
chi gelatieri avevamo il 
desiderio di rendere 
omaggio ai nostri antena-
ti, pionieri del gelato arti-
gianale, che hanno aperto 
la strada a questo bellissi-
mo lavoro ben 150 anni fa. 
È importante che si cono-
scano le tradizioni della 
nostra valle e che vengano 
tramandate alle nuove ge-
nerazioni.  

Adele: Quali sono gli 
strumenti che caricate 
nel furgone per portare 
aventi la vostra attività?  

Maurizio: Lo strumento 
principale è il mantecato-
re, raffreddato con ghiac-
cio e sale. Questo stru-
mento che noi utilizziamo 
ancora è vecchio più di un 
secolo, veniva utilizzato a 
Vienna e poi in Cecoslo-
vacchia e si dice abbia fat-
to il gelato perfino per la 
principessa Sissi.  Tale 
macchinario era stato por-
tato a Zoldo e dimenticato 
per lunghi anni e final-

mente ritrovato da due di 
noi, Sergio e Renato, che 
lo hanno restaurato assie-
me ai fratelli Vallazza di 
Goima.  

     Altro strumento indi-
spensabile è il  mastello 
con la sorbettiera di por-
cellana e infine la pia-
stra con stampi per la 
produzione dei coni.  

Adele: Ma come fate a 
produrre il gelato senza 
l’aiuto dell’elettricità?  

Maurizio: Prendiamo una 
vasca e la riempiamo con 
del ghiaccio che viene poi 
spaccato con il martello, 
finemente tritato e poi 
messo, assieme al sale, in 
una specie di botte che ha 
un contenitore centrale 
nel quale viene messo il 
composto liquido del ge-
lato. Un signore fa aziona-
re la vecchia macchina gi-
rando una manovella così 
il liquido, girando nel suo 
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contenitore si manteca e 
diventa solido grazie al 
freddo sprigionato dal 
ghiaccio e sale. In pochi 
minuti il gelato è formato, 
viene staccato dalle pareti 
grazie alla spatola di le-
gno ed è pronto per esse-
re assaggiato, messo in 
dolci coni ancora tiepidi,  
realizzati al momento, op-
pure in coppette fatte an-
ch ’esse di cialda.    

Adele: Quali sono le ma-
terie prime utilizzate per 
il gelato?  

Maurizio: Utilizziamo pro-
dotti semplici e naturali 
come: latte, acqua, frutta, 
zucchero, cacao, baccelli 
di vaniglia, nocciole, ecc.  

     Maurizio trasmette 
sempre tanto entusiasmo 
in ciò che fa; è  bello as-

sistere alla preparazione 
del vero gelato artigia-
nale zoldano, ma ancor 
di più gustare il  prodot-
to finito, frutto di una 
passione che spinge 
questi signori tra Vien-

na, la Germania e tante 
regioni italiane sempre 
con il  sorriso e tanta al-
legria  
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La realizzazione artigianale dei coni 

Il disegno di Adele. Alcuni ingredienti necessari per realizzare un buon gelato  
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