Tiratura: 9.926 Diffusione: 7.502

Quotidiano Daté 19-10-2019
GAZZETTA DI MODENA 112

L'INTERVISTA

Sculture che si mangiano
«Colmio cioccolato
un omagelio a Zaytsev»

Stefano Comelli realizzera diverse opere... dolcissime
dedicate al pallavolista, al Modena Calcio e a Simoncelli

L'annoscorso aveva realizzato
una riproduzione in cioccola-
to del Duomo di Modenae per
laprossima edizione di Scioco-
14, lo scultore e artista Stefano
Comelli si sta preparando per
realizzare altre opere che ver-
ranno esposte al festival. Unla-
voro lungo e minuzioso, quel-
lo di Comelli che per realizza-
re le sue opere pud impiegare
fino a 600 ore. Quest’anno Co-
mellirealizzera tutte opere de-
dicate almondo dello sport.
Cosa porterd quest’anno a

Sciocola? o
«Per questa edizione saran-

noben trele opere: un pallone
da pallavolo che verra conse-
gnato al campione Ivan Zay-
tsev come premio “Sciocold
d’'oro”; il gagliardetto del Mo-
denaF.C. che verra donato al-
lasquadrae un casco da moto-
ciclistainmemoriadiMarco Si-

moncelli».
Entrandonel dettaglio del-

le sue opere, come le realiz-
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zae checioccolatoutilizza?
«Il cioccolato che viene uti-

lizzato per queste sculture con-
tiene una bassa quantita di ca-
cao, un cioccolato “povero”
ma ricco di materia grassa per
facilitare la modellazione.
Non pud essere considerato
unfondente, perd & molto buo-
no e dolce. Viene preparato da
aziende artigianali e fuso in
blocchi per poi poter essere
modellato e scolpito, dal bloc-
co di cioccolato poi creo lamia
opera».

Come si prepara questo
particolare tipo di cioccola-
to?

«Essendo un cioccolato spe-

ciale viene fuso e colato den-
tro i blocchi, spesso mi faccio

aiutare da artigiani per la pre-
parazione, dipende dalle di-
mensioni del blocchi. A volte
POSSONO arrivare Come peso
anche a 1000 chili».

Quante sculture ha realiz-
zato finora?

«Tantissime, credo una set-
tantinain tutto, ho girato tutta
I'Ttalia e scolpito monumentie
simboli di quasi tutte le citta
italiane, dopo Sciocola sarod a
Torino dove riprodurrd la fa-
mose e maestosa Mole Anto-
nelliana. Spesso si tratta di
sculture che vengono donate e
che possono poi utilizzare per
altri momenti, in molti casi a
scopo benefico e, se lo si desi-
dera, anche mangiare».

Quanto si conservano,
unavoltascolpite?

«Circa sei mesi se si vuole
mangiare il cioccolato, ma se
la scultura si lascia intatta an-
che alcuni anni senza riscon-
trare nessun tipo di problema
strutturale, ovviamente non
sono pitt commestibili».

Ha mai scolpito un ciocco-
lato diverso da quello “spe-
ciale”?

«L’ho fatto anche con il fon-
dente al 70%, perd con questo

tipo di cioccolato si presenta
un problema tecnico di fusio-
ne ed é molto difficile mante-
nere il temperaggio quando si
vanno a colare deiblocchimol-
to grossi. Si crea un effetto di
surriscaldamento e quindiil ri-
sultato € un cioccolato “sfari-
nato” perché non avviene un
raffreddamento corretto».

Quando ha iniziato a scol-
pireil cioccolato?

«Circaunaventinadiannifa
ad una delle prime feste in Ita-
lia, a Gorizia. Siccome io vivo
in Friuli, ero stato invitato, con
altri scultori, alavorare il cioc-
colato e da i non mi sono piti
fermato».

C’é un’opera che portanel
cuore e una invece che vor-

rebberealizzare? .
«Sicuramente il Duomo di

Colonia & stato un grande pro-
gettoe mipiacerebbe realizza-
reiBronzidiRiace in dimensio-
ni reali, uno 'ho creato, ma in
formato piccolo».—
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PER REALIZZARE LE SUE OPERE
PUDIMPIEGARE FIND A 600 ORE

IBLOCCHI DA “SCOLPIRE"
PDSSONO PESARE 1000 CHILI

LE SUE CREAZIONI RIMANGOND
COMMESTIBILI PER CIRCA SEI MESI

«Perimieilavori «Dopo Modena «Ilmio sogno?
utilizzo uno speciale androa Torino | Bronzi di Riace
impasto modellabile per riprodurre agrandezza
e molto buono» la Mole Antonelliana» naturale»
‘(Nomm. mi raccont! u_nawsturia?
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