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L'iniziativa

sullaspiaggia

Bergamo senza confini

Essere piU vicini ai bergamaschi che vivono all'estero e raccogliere le loro esperienze in giro per il mondo: & per questo che € nato il progetto «Bergamo senza
confini» promosso da «L'Eco di Bergamo> in collaborazione con la Fondazione della comunita bergamasca onlus. Per chi lo desidera é possibile ricevere
gratuitamente per un anno 'edizione digitale del giornale e raccontare la propria storia. Per aderire scrivete a: bergamosenzaconfini@ecodibergamao.it.

[l gelato artigianale

di Bondi Beach?
[Lofaunclusonese

Matteo Pochintesta. A 32 anni, vive in Australia
Con la fidanzata ha aperto la «<Mapo Gelato»
nella famosa spiaggia di Sydney e a Newtown

ANDREA TAIETTI

mmmes «Sono sempre stato
moltoappassionatodibuoncibo
in generale. La passione per il
gelatoperoénataun po’ percaso
ainizio 2018.VivevoaMelbourne
e per caso sono entrato in una
gelateria di cui mi aveva colpito
ildesign eil prodotto stesso, che
venivafattoevendutoinunpic-
cololaboratorioavista. Ho chie-
stose stesseroassumendoedue
giornidopohoiniziatoalavorar-
ci. Dalipoi e successo tutto molto
difrettaeunannoemezzodopo
circahoapertolamiaprimagela-
teriaaSydney». Matteo Pochin-
testa, 32 anni, nato a Clusone e
cresciutoaSongavazzo,racconta
cosi I'inizio dell’avventura che
I’haportatooggiadesserel’idea-
toreeil proprietariodi Mapo Ge-
lato, una gelateria artigianale e
sostenibile con due sedi, a
Newtown e Bondi Beach, a Syd-
ney.

«Dopo il diploma al liceo
scientifico all'Istituto Fantonidi
Clusone, ho conseguitounalau-
reatriennaleal Politecnico di Mi-
lanoin Architetturaambientale
e successivamente una laurea
specialisticain Architetturacon-
seguita presso il Politecnico di
MilanoelaLund University (Sve-
zia). Poi ho iniziato a lavorare
come architetto, ma allo stesso
tempo ho sempre arrotondato
con piccolilavoretti traristoranti,
baregelaterie. Perche quellodel-
laristorazione ¢ unmondo che mi
hasempreappassionato e affasci-
nato molto». Nel 2014 il viaggio
inAustralia, primaperrestarciun
anno, mada cuipoinonéancora
rientrato stabilmente in Italia.

«Sonopartitoconlamiaragaz-
za, Emanuela Pedrocchi, di Ro-
vettaelaureatain Lingueelette-
raturastranierapressol’Univer-
sita degli Studi di Bergamo, con
un Working Holiday Visa di un
anno (unvistovacanzalavoro) e
periprimi 6 mesiabbiamovissu-
toaBrisbane,conunnostrocaro
amicodi Gazzaniga (Mattia Ane-
sa,cheviveancoraquiefailricer-
catoreeinsegnante pressolaUni-
versity of Sydney). Abbiamo poi
decisoditrasferirciperlasecon-
dametadellannoaSydneyprima

Lascheda

Matteo Pochintesta
32 ANNI

Dal 2014 in Australia
Matteo Pochintesta ha 32
anni ed e nato a Clusone ma
cresciuto a Songavazzo.Si e
laureato in Architettura al
Politecnico di Milano e
specializzato alla Lund
University in Svezia. Ha
sempre coltivato
un’interesse perilramo
dellaristorazione. Grazie
alla sua specializzazione ha
ottenuto facilmente i
permessi di soggiornoin
Australia, dove ha vissuto
tra Sydney e Melbourne. Nel
2018 haapertolasua
gelateria, la «<Mapo Gelato>»
cheorahagiaduesedia
Sydney.

di rientrare in Italia. Ci siamo
innamorati in fretta del clima,
delle spiagge edellacittae abbia-
moquindidecisodirimanere per
un altro anno e mezzo, visto che
nel frattempo avevo trovato un
buon lavoro in uno studio di ar-
chitetturae Emanuelaavevatro-
vatolavoroinunodeipiuimpor-
tantiristoranti di Sydney. Come
architettohopotutodirettamen-
te ottenere la cittadinanza au-
straliana, essendo unaprofessio-
nemoltorichiestaqui. Nelgirodi
altri due anni siamo quindi riu-
scitiaottenereil passaporto Au-
straliano, che ci permette oggi di
rimanere qui a tempo indefini-
to».

Da Sydney, poi, i due hanno
decisodi spostarsiaMelbourne
nel 2017, «cittache abbiamo ado-
rato in quanto la piu simile allo
stile di vita europeo e piena di
vita,arteed eventi,edovehoim-
parato le prime basi per fare un

buon gelato. Come ogni anno pe-
ro,abbiamo decisodirientrarein
Italia per le vacanze estive (che
coincidono conl’invernoaustra-
liano) e perunaseriedifortunate
coincidenze, sonoriuscitoafare
unostagepressolagelateria Ciac-
co di Stefano Guizzetti (a Mila-
no),anch’egli di Bergamomalau-
reatoin Scienze alimentariaPar-
ma». A Guizzetti e ai ragazzi del
suo team, Matteo deve gran parte
delle proprie conoscenze infatto
digelateria. «Sitrattavadifareil
gelato con menoingredienti pos-
sibili, stagionali, achilometro ze-
roeutilizzandole eccellenze del
territorioe sempre conunocchio
all'ambiente e alla sostenibilita.
UnavoltarientratoaSydney, ho
decisoquindidiriproporre que-
sto stesso approccio nella mia
nuova piccola gelateria, Mapo,
con l'aiuto di Emanuela, che ha
decisodidarmiunamanoinque-
stanuovaavventura. L'impronta
e le tecniche sono tipicamente
italiane, malavoriamo molto con
ingredienti nativi australiani, co-
melanocedi Macadamia,isemi
diAcacia Australianaofruttitro-
picalicomeil mango,l'avocadoo
ilfruttodellapassione. Seilmon-
dodellaristorazioneingenerale
quiéestremamente sviluppatoe
all'avanguardia, per quanto ri-
guardale gelaterie sitende anco-
ramoltoapuntare pitisull’esteti-
ca che sul gusto. In poco tempo
pero la gente di Newtown (il
quartiere pitalternativo e dina-
mico di Sydney) ha apprezzato
moltolanostraoffertae dueanni
dopo siamo riusciti ad aprire il
nostro secondo punto venditaa
Bondi Beach, la spiaggia princi-
pale di Sydney».

In Australiale differenze con
I'Ttaliasonomolte, «le persone -
dice - hanno un approccio alla
vitaeallerelazioni moltodiverso
eforsepiufreddorispettoaquan-
tononaccadaneiPaesilatini,dal-
l'altrolatotuttitendonoaessere
molto piul rigorosi e rispettosi
delleregole, maal contempoan-
che molto sereni e rilassati, gli
australiani in particolare, non
amano certo stressarsie preferi-
scono sempre dedicare un’orain
piu allo sport piuttosto che agli
straordinarie secondomeinque-

1. Matteo Pochintesta, 32 anni, di Clusone, architetto, vive dal 2014 in Australia con la fidanzata Ema-

nuela Pedrocchi, anche lei di Bergamo: insieme hanno fondato la gelateria «<Mapo Gelato>» che ha due
sedi a Sydney; 2. Con la famiglia in visita in Australia; 3.Con Emanuela, laureata in Lingue e letteratura
straniera all'Universita degli studi di Bergamo

Un altro bergamasco

A scuola aMilano
da «Ciacco»

Matteo Pochintesta ériuscitoa
formarsi alla scuola di Stefano
Guizzetti, un altro bergamasco, che
haaperto la gelateria «Ciacco» a
Milano. La filosofia che guida
Guizzetti, laureato in Scienze
alimentariaParma, & quelladi
usare solo prodotti a chilometro
zero e stagionali per i suoi gelati.
Anche Pochintesta fa la stessa cosa:
sono nati cosi i gusti abase dinoce
di Macadamia o con i semidiacacia
australianaei frutti tropicali.

stoabbiamomoltodaimparare».
Elamancanzadicasasifasentire,
soprattuttoin questo periododi
pandemia. «L’Ttaliaci mancainfi-
nitamente e infatti pre-covid sia-
mo semprerientrati perun mese
odueacadenzaannuale. Orasia-
mobloccati qui daquasidue anni
inquantol’Australiahaadottato
unastrategiamoltoduranel con-
tenimentodellapandemiae,vo-
lendomantenereicasiazero,ha
chiusoiconfiniinentrataeusci-
ta. Lafamiglia e gli amici pero,con
l'aiutodellatecnologia,lisentia-
mo quotidianamente. Alcuniso-
novenutiatrovarcinegliannima
ilviaggio & sicuramente impegna-
tivo e non e facile per tutti pren-

dersi tre settimane per arrivare
dall’altra parte del mondo».
Eilfuturo? «Daquia5-10 anni
civediamoinItaliaoquantome-
no in Europa. Il sogno, prima,
sarebbe diesportare qualcheal-
tro prodotto italiano all’estero,
per cuigli australiani vanno sem-
pre pazzi. Se ¢’¢ una cosa che ho
imparato pero é che, stando al-
I'estero,ipiani cambiano sempre
molto in fretta, ma di certo un
giornorientreremonellanostra
amata Val Seriana, e magari tro-
veremo il modo di portare qual-
che straniero in pit1 a scoprire e
apprezzarelericchezze gastrono-
miche del nostro territorio».
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