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Una ci I i iK per ogni stagione 
Una COPPB 
alla frutta • 
meno calorie 
• grassi -
é una 
sferzata 
ài vitamine 

Dal boom industriale 
degli anni Sessanta 

alla riscossa delle 
gelaterie artigianali. 
Secondo statistiche, 

ogni italiano consuma 
X 4,2 kg di gelato all'anno 

\ 

Più latte e frutta fresca 
nel gelato del «nordico» 

MILANO — Ma dentro H gelato che cosa c'è? 
Fruita, uova, burro, margarina, panna natu
ralo e «panna- vegetale, latte fresco, In polve
re t> condennaio e pei cacao, addensanti, sta-
bilicanti, semilavorati per la preparazione 
doli» obasct. Quelli prodotti sono presenti 
generalmente In tutu i gelati; alcuni come la 
frutta ne escludono evidentemente altri ca
rne il cacao, ma è Interessante notare le di-
vene percentuali di utilizzo nella gelateria 
Artigianale divisa per grandi aree regionali. 

Nord e Sud Infatti, st comportano molto 
di versa mento nella preparazione del gelato, 
In qualche caso per quanto riguarda l'uso 
delle materie prime, ma in particolare per 
quello che concerno 1 gusti. 

Curiosa per esemplo la disparità nell'uso 
idi succherò e cacao in polvere al Nord e al 
Sud. Al Sud lo zucchero entra nel prodotto 
finito per circa il 33%. al Nord solo per 11 
IO0». Inversa la tendenza del cacao In polve
re che è pia elevata nell'area nord anche se 
questo prodotto viene utilizzato dalla totalità 
del gelut ieri, specialmente quelli che operano 
contemporaneamente nel settore delia pa-
illccerla. 

in generalo burro e margarina non hanno 
«n largo consumo e non si registrano diffe
rente tra le due aree. Vengono utilizzate in
vece la panna naturale e quella vegetale che 
entrano nel prodotto finito In misura del 6%, 
1) latte fresco, di giornata, rappresenta II 

30% del prodotto finito e viene utilizzalo In 
misura maggiore al Nord, mentre quello a 
lunga conservazione e In polvere — che nel 
gelato è 11 10% circa de) prodotto finito ~~ 
vkeno preferito al Sud. Le uova fresche inve
ce, dato II minor costo nell'area meridionale, 
sono più utilizzate al Sud e rappresentano 
sul consumo In chilogrammi l'8% del totale 
del prodotto finito. 

E vediamo la frutta. Malgrado la maggiore 
reperibilità al Sud, sono soprattutto gli arti
giani del settentrione che utilizzano la frutta 
fresca e In particolare fragole, meloni e mir
tilli, le qualità evidentemente più gradite dal 
pubblico «nordica». 

Un altrodato infine riguarda 1 semilavora
ti che rafforzano la «base» del gelato. Se è 
vero che 11 00% degli artigiani producono la 
base direttamente dalle materie primo, diffe
renze significative si hanno tra una genera
zione e l'altra di gelatierl. I giovani, più at
tenti al nuovo e sempre più lontani dalla tra
dizione, utilizzano t semilavorati In misura 
crescente anche perché diminuiscono i tempi 
di lavorasene e Inevitabilmente l costi della 
produzione. E sono sempre l giovani, Infine, 
che spingono per dare alla gelateria un look, 
perché II locale con la sua architettura diven
ti di per sé un'attrazione •gustosa- anche a) 
di là del suo innegabilmente invitante conte
nuto. 

v. p. 

MILANO — Parlare di gelato in inver
no inoltrato potrebbe sembrare fuori 
luogo a chi associa questo alimento dot* 
ce e freddo alle afose giornate estive. 
Eppure, proprio il gelato sta perdendo 
sempre* dì più in questi anni la sua sta
gionalità per entrare nelle case degli ita
liani persino a Natale. Le cifre parlano 
chiaro; il consumo di gelato nel nostro 
Paese è in crescita e gli attuali 4,2 chili 
procapite all'anno sono destinati ad au
mentare, 

I motivi di tanta fortuna sono molte
plici, il primo è senza dubbio lo sviluppo 
a partire dagli anni 60 della fabbricazio
ne industriale di questo prodotto fino 
ad allora esclusivamente artigianale. 
Pubblicità, maggiori garanzìe d'igiene 
dei macchinari rispetto alla fabbricazio
ne artigiana favorirono il crescente gra
dimento del gelato di produzione indu
striale, 

Se il decennio successivo penalizzò 
fortemente gli artigiani, oggi il consu
matore delle grandi citta, soprattutto al 
Nord, sembrerebbe tornare alle origini. 
La domanda e 1 offerta del «gelato fatto 
in casa« è in aumento. Al Nord, dove già 
si concentra il 55'V delle gelaterie defi
nite «pure» (cioè quei negozi che vendo
no esclusivamente gelato nelle diverse 
tipologie) continuano a nascere nuovi 
punti vendita di produzione propria. In 
tutta Italia sono gìa 10.000 gli artigiani 
per i quali la gelateria è un'attività pri
maria e delle 25.000 gelaterie artigiane 
presenti sul mercato, il 21 't produce eia 
meno di cinque anni. 

Una recente indagine dì mercato con
dotta dalla Mp & Associati, pubblicata 
sulla rivista Bar Giornale, sottolinea poi 
che il «O'V degli artigiani produce gela

to almeno ) 1 mesi all'anno, mentre solo 
il 20 *V limita I attività a un periodo in
feriore ai sette mesi. Questo (lignifica in 
termini di mercato che l'intero compar
to della gelateria artigianale tenderà a 
sviluppar» dalla media attuale di pro
duzione di 6-7 mesi all'anno fino a 9 
mesi. 

L allargamento dei consumi a carat
tere artigianale ha poi provocato un al
tro fenomeno, Sempre secondo t'incingi-
Se svolta dalla Mp, oltre allo sviluppo 

e) negozio «puro», si assisterà nel giro 
di pochi anni alla presenza di gelateria 
artigianale anche ali interno di quelle 
attività commerciali come bar, pizzerìe, 
paninoteche e snack tradizionalmente 
estranei alla vendita di questo prodotto 
di tipo non industriale. 

Se si guardano i dati rilevati, risulta 
che mentre 160'V de] gelalo artigianale 
viene attualmente venduto dal canale 
delle pasticcerie e il tOV dalle gelaterie 
pure, il restante 40'V si colloca in altre 
attività commerciali. Le previsioni della 
Mp considerano anche un altro elemen
to che dovrebbe favorire per 1 immedia
to futuro lo sviluppo di punti vendita di 
gelato artigianale in altre attività com> 
merciali: il crescente costo del lavoro di
pendente porta i bar e le gelatene a di
ventare «punti di passaggio» invece che 
luoghi di consumo anche se tuttora il 
70 V di questi locali ha tavoli e sedie. 

In conclusione il gelato è destinato a 
diventare un alimento sempre più favo
rito dagli italjanì che aumenteranno 
non solò quantitativamente il consumo, 
ma lo distribuiranno durante tutto, o 

f iuasi, I arco dell anno privilegiando in-
ine quello di produzione artigianale. 

Vera Paggi 

Ottimi per il pupo inappetente 
I gelati sono prodotti ot

tenuti Industrialmente oar-
tigionalmente, ma si posso
no preparare anche in casa. 
Comunemente sono consi
derati semplici rinfrescanti; 
tuttavia hanno un valore 
nutritivo non trascurabile, 
variabile a seconda degli In
gredienti Impiegati, che so
no, in genere, latte, crema di 
latte, uova, zucchero ed 
cren tua/meri te cacao, caffé, 
frutta e additivi aromatiz
zanti, addensanti ed emul
sionanti I gelati a base di 
latte rivestono un ruolo nu
trizionale per l'apporto In 
proteine, calcio e fosforo. I 

gelati a base di frutta hanno 
particolare interesse per II 
loro apporto vitaminico. 
Mediamente 100 g di gelato 
al latte danno un apporto 
energetico di circa 220 calo
rie. 

La produzione del gelato 
consiste in due tasi princi
pali e successive; ia prepa
razione della miscela e il 
suo congelamento. Inizial
mente si è In presenza di 
una miscela intima di due 
parti; una liquida, che rap
presenta l'80% in peso del 
prodotto; e una solida di
spersa (grassi, proteine, 

ecc.). Sella prima fase le due 
parti, opportunamente do
sate nel vari ingredienti, 
vengono pastorizza te per 
circa 3 ore a 80° e poi portate 
aO°e mantecate. Nel pasto
rizzatore viene anche effet
tuata la maturazione della 
miscela a una temperatura 
fra 2° e 4". Tale fase è fonda
mentale, in quanto conferi
sce alla miscela la tessitura 
caratteristica del gelato, al
tra verso un processo di 
idratazione delle proteine 
del latte e dello stabilizzan
te, una solidificazione delle 
sostanze grasse e un au

mento della viscosità. La se
conda fase, cioè II congela
mento della miscela, viene 
realizzata con macchine che 
dispongono di un agitatore 
ruotante in un cilindro re
frigerato, nell'interno dei 
quale viene mescolata la 
miscela naturale, alla quale 
vengono aggiunti aromatiz
zanti e coloranti. Nella mi
scela viene insufflata aria, e 
contemporaneamente si ha 
un raffreddamento a una 
temperatura di -7°. In que
sta fase si ha la solidifi
cazione dell'acqua che si 
trasforma In piccoli cristalli 

di ghiaccio, con un aumento 
della concentrazione della 
soluzione. La pastosità si ot
tiene, come detto, grazie al
la presenza di aria, Indi
spensabile per ottenere l 
piccoli cristalli di ghiaccio 
necessari alla delicatezza 
della consistenza. In genere, 
nel gelati ottenuti indu
strialmente l'aria viene In
sufflata artificialmente du
rante la fase di congelamen
to dell'Impasto, mentre In 
quelli preparati artigianal
mente l'ariane inglobata du
rante la fase di mescola
mento dell'impasto nella 
gelatiera. Il contenuto di 
aria nel gelati Industriali è 
supcriore rispetto a quello 
dei gelati artigianali (ti 
40-50% contro II 30%). Nel 
gelati ^espressi» ottenuti 
con macchine Softcream, la 
quantità di aria è di circa II 
60%. 

Si possono distinguere tre 
tipi di gelati: con crema di 
latte, con grassi vegetali, al
la frutta. 1 primi due tipi 
contengono latte e sono 
equivalenti come valore nu
tritivo e come gusto, non 
potendosi distinguere, spe
cie in un alimento freddo, l 
due tipi di grasso. L'unica 
differenza sta nella compo
sizione in acidi grassi po-
llinsaturi, dato chela crema 
di latte ne ha meno rispetto 
ai grassi vegetali. I gelati al
la frutta sono ottenuti a 

partire da acqua, zucchero e 
polpa di frutta. Hanno, ri
spetto al gelati a buse di lat
te, un minor contenuto in 
calcio (100 mg contro 165 
mg per 100 g), In proteine 
(2,5gcontro 4,2gper lOOg), 
In grassi (6,5 g contro 13,?g 
per 100 g) e di conseguenza 
hanno un minor valore 
energetico (165 calorie con
tro 220 calorie per 100 g). 

È importante anche saper 
scegliere tra i vari tipi di ge« 
iat/;cfopo un pasto leggero e 
quindi povero in grassi e in 
calorie, si può scegliere un 
gelato alla crema. Se il pa
sto, invece, è stalo ricco di 
sostanze nutrienti, è consi
gliabile far cadere la scelta 
su un gelato alla frutta. 
Inoltre, in conseguenza del 
valore energetico e della ra
pidità di assimillazione, i 
gelati rappresentano l'ali
mento ideale per i pasti in
termedi, e possono essere 
una valida alternativa per 
l'alimentazione di quei 
bambini che non hanno ap
petito: evidentemente, in 
questo caso, la scelta deve 
cadere sul gelati a baso di 
latte o a base di uovo, men
tre debbono essere scartati t 
ghiaccioli alla frutta che, 
per la loro composizione, 
non forniscono quasi nes
sun apporto nutritivo. 

(dal volume «Mangiare meglio 
per vivere meglio» - pagina 147 
• edito da Selezione dal Rea-
der's Digest; 


