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Uno dei lavori di Fiorella Balzamao: la “torta cucito”
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“I'miei sogniinpasticceria”

ADELE BRUNETTI

ILMONDOIn unatortacolora-
ta, borsette alla moda da assa-
porare, dolci principeschi che
culminanoincoronedeliziose,
sculture gustosetrasformatein
tavali da poker tra cicche di si-
garette e fiches o in piscine ge-
latinose per tuffi e tintarella, E
ancora confetti abbelliti di
scarpette e ciucciotti, zollette
travolte da piogge di forellini,
cupcakeschesfoggianorosset-
tie collane di perle. | capolavo-
ridi Fiorella Balzamo, cake de-
signerdi Pozzuolidallaraffina-
tacreativita, non temono sfide:
miracolidellasugarart,l'artedi
plasmare la pasta di zucchero.

«l sogni in pasticeeria di-
ventano realta, non vinciamo
le leggi fisiche ma ci provia-
mo...» Fiorella, 36 anni, pas-
sione perilrosa, sftumaturache
invade il suo magico laborato-
rio, sforna centinaia di torte,
sopraffatta dalle ordinazioni,
«Spesso sono costretta a dire
no», dice. Indaffarata in corsi
affollati disignore che sperano
di rubarle i segreti di un me-
stiere «nato quasi per gioco,
quattro anni fa, sui passi della
protagonista de “La finestra di
fronte” di Ozpeteks. Un sue-
cesso costruito dal passaparo-
laal web, che oraapprodainli-
breriacon”Le tortediFiorella”,
vademecum per aspiranticake
designer che sard presentato
da Feltrinelli a piazza dei Mar-
tiri domani alle 18 (Malvarosa,
pagine235, euro32,50). Un'oe-
casione per assistere in diretta
alle realizzazioni della Balza-
mo che conduce alle pendici
del Vesuvio una stravaganza
culinariache, oltrei confiniita-
liani, & gid consuetudine: «Un
classico in America, soprattut-
to per quanto riguarda le in-
venzioni tridimensionalis. Pri-
mi attori, i personaggi della
fantasia; dal nano Brontolo ai
Barbapapa, da Pippi Calzelun-
ghea Cenerentola, «in cima al-
la torta, una bombata zucca-
carrozzar, Eversioni per adul-
tf, weame la "orgia”, sotto una
coperta tanti corpi tra mutan-
dine dai cuori stampati, reggi-
seni, braceia e piedi confusie,
Armi e arnesi, simmancabili il
histuri tagliente per lavorare di
precisione, un buon pan di
Spagna e, ovviamente, la pasta
di zucchero da modellare con

PER ADULTI
Un'invenzione per adulti:
la cosiddetta “torta-orgia”

Vive a Pozzuoli,

ha 36 anni e le sue
torte fanno il giro
del mondo: costano
da 80 a 1600 euro

ledita, perchéle sagomeservo-
no, ma la manualith resta es-
senziales. | costi? «Variano da
BOa 1600 euro, la cifra raggiun-
ta da un plastico di due metri,
un prato con fiorl in rilievo so-
vrastato da due dolci gigante-
schis, Non solo torte, «Le deco-
razioni impreziosiscono con-
fetti per battesimi ematrimoni
(1,20 euro a pezzo), miniature
disposini (4 euroapezzo), cup-
cakes che sostituiscono le
bomboniere, e biscotti guarni-
ti per pause-caffe specialis. |
prossimicorsiin Campania? s
Napoli I'11, il 12 eil 19 dicem-
bre, ma sono gia sold out, I'o-
biettivo sard creare un Babbo
Natale a letto nella sua stanza
immaginaria. insegnerd 'ef-
fetto trapunta... E da gennaio
ripartirdconlelezioniacaden-
za mensiles (info ed iscrizioniz
328 1177117 e 329 0229964,
info@tortedifiorella.com).
Dedizione e pazienza, la for-
mula vincente: «La prepara-
zione pud impegnare da atto
ore a due settimanes. Ma non
bisogna scoraggiarsi, impara-
re & per tutti: «“Anyone can
cook”, suggerivaChef Gusteau
nel disneyano “Ratatouille”,
ed io sonod accordo...e.
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