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Piu latte e frutta fresca
nel gelato del «nordico»

MILANO « Madentra il gelato che cosa c'é?
Frulta, uova, DUTTo, Margaring, panna natus.
rale e spannas vegetale, latte fresco, In polve.
re ¢ rondensalo ¢ pei cacaa, addensant!, sta-
billzzantl, semliavoratl per la preparazione
della sbases. Quest! prodott! sono presentl
genoraimente In tuttl § gelatt; alcunt come \a

- fruttn ne escludono evidentemente altrl co-

me i cacao, ma & interessante notare le di-

- verae percentuall di utilizzo nella gelaterla
- ariiglanale divisa per grandl aree regionall.

Nard e Sud infatil, st comportano molto

" diversarmente tiella preparazione del gelato,
" in quaiche case per quanto riguarda l'uso

delie moterie prime, ma in particolare per
quelia che concerne | gusth,

Curiosa per esemplo la disparita nell'uso
dl ducchero e cacao in polvere al Nord e at
Sud. Al Sud lo zucchero entra nel prodotto

‘finito per circa i) 85%, al Nord solo per il

0%, Inversa 1a tendenea del cacac (n polve-
te che & piu elevata nell'area nord anche se

309 del prodotto finito e viene utilizzato in
misura magglore al Nord, mentre quelle o
lunga conservazione e in polvere — che nel
geiato & 11 109% circa de) prodotto finito —
viene preferito al Sud. Le uova fresche inve~
e, dato It minor costo nell'area meridionale,
sone pii utllizzate al Sud ¢ rappresentano
sul eensumo in chilogrammi 1'8% del totale
del prodotto finito.

E vediame la frutta. Malgrado la maggiore
reperlbilitd al Sud, seno soprattutte gli artl-
giant del settentrione che utilizzano la frutta
fresca e In particolare fragole, melon! e mir-
tilil, le qualita evidentemente pil gradite dal
pubblico snardicas,

Unaltrodato infine riguarda | semilavora«
U} che rafforzano Ia «bases del gelato, Se &

Una copps
alla frutta -
meno calorie
® grassi -

& una
sferzata

di vitamine

Dal boom industriale
degli anni Sessanta
alla riscossa delle
gelaterie artigianali.
Secondo statistiche,
ogni italiano consuma
\ 4,2 kg di gelato alP’anno

~
"~

MILANO — Parlare di gelato in inver-
no inoltrato potrebbe sembrare fuori
luogo a chi associa questo alimento dol.
ce e freddo alle afose giornate estive.

ppure.dprqpr;o il gelaco sta perdendo
sempre di piu in questi anni la sua sta-

ionalit per entrare nelle case degliita-
iani persino & Natale. Le cifre parlano
chiara: il consumo di gelate nel nostro
Paese 2 in crescita e gh attuali 4,2 chili
procapite all’anno sono destinati ad au.
mentare,

I'motivi di tanta fortuna sono molte-
plici, il primo e senza dubbio lo sviluppo
a partire dagli anni 60 della fabbricazio.
ne industriale di quesio prodotio fino
ad allora esclusivamente artigianale.
Pubblicitd, maggiori garanzie d'igiene
dei macchinari nspetto alla fabbricazio-
ne artiziana favorirono il crescente gra-
dm_xeln:o del gelato di produzione indu-
striale,

Una coppa per ogni stagione

to almelqo 1" rpesi'nll‘pnnu. mentte solo
1l 20¢ Timita l'attivith a un periodo in-
feriore ai sette mesi. Questo significa in
termini di mercata che l'intero compar.
to della gelateria arﬂgmnalo ten&iaru
sviluppars) dalla media attuale_di pro.

a
uzione di 6-7 mesi all'anno fino a 9

mesk.
Lllln’iam mto dei consumi a carat.
tere artigianaie ha poi provoesto u(i\ al
tro fenomeno, Sempre secondo {'indagi-

e svolta ‘dllin P, oltre allo svaluppo
dpl NOROZio u‘rio., 8i ass:st%m nf)‘glljo

i i anni alla enzo di gelateria
artfé}: ale anche p.m‘merno (fﬁ quo!]e
attivita commerciali come bar, pizzetie,
paninoteche e snack tradizionpimente
estranei alla vendita di questo prodotio
di tipo non lgdust,na e .

Se si guardano | dati rilevati, risulta
cha mentre jl 50 del gslnloanmmnﬂla
viene attualmente venduto dal canale
delle pasticcerie il 10°¢ dalle gelaterie

fortemante gli artigiani, oggi il consu.
matare delle gr% d\g cm}a. soprattutto al
Nord, sembrerebbe tornare alle origini.
La domanda e 'offerta de| «geldto fatto
in casas ¢ in aumento, Al Nord, dove gia
si cuncentra il 55 delle gelaterie defi-
nite apurer (cioe quel negozi che vendo-
no esciusivamente gelato nelle diverse
tipologie} continuano a nascere nuovi
Funu vendita di produzione propria. In
utta lialia sono gia 10,000 gli artigiam
per i quali la gzeln eria & un'attivita pri-
maria e defle 25.000 g‘elnlgne artigiane
presenti sul mercato, i\l 217 produce da
meno di cinque anni,

Una recente md?gmedl mercato con-
dotta dalia Mp & Associati, eubbhcat@
sulla rivista Bar Giornale, sottolinea
che il 607, degli artigiani produce gela-

pure, | 40, ai collocn in altre
attivita commerciali, Le previsioni della
Mp considerano ‘pnch,o un altro elomen-
toche be favorire per | edia-
to futuro io sviluppo di punti vendita di
gelato artigianale in altre ﬁttivua comr
merciali: il crescente costo del {avoro di-
pendente a | bar e le gelaterie a di.
ventare «punti di passaggios invece che
luoghi di consumo anche se tuttora il
70% di questi locali ha tavolj e sedie.
_In conclusione il gelato ¢ destinata a
diventare un alimenlo sempre pin favo-
rito dagli italiani che sumenteranno
non solg guantitativamente il conauma,
ma lo ‘Ismbu“gnno durante luélo, o
uasi, I'arco dell'anno privilegiande in-

ine quello di produzione artigianate.

Vera Paggi

porta |

Alla crema
© alla frutta,

o que,
industriate,
artigianale
o fatto

sempre pid
come
prodotto
per tutte
lo

dighiacclo, con un aumento
della concentrazione della
soluzione. La pastosita siot-
tiene, come detto, grazie al-
la presenza di aria, Indi-
spensablle per ottenere |
piccoll cristalll di ghlacelo
necessarl alla delicatezza
della consistenza. In genere,
nel gelatl ottenutt indu-
strialmente l'aria viene in-
suffiata artificialmente du-
rante la fase di congelamen-
to dell''mpasto, mentre in
quelll preparati artiglanals
mente l'aria-é inglobata du-
rante la fase di mescola-
mento dell'impasto nella

I I di

Ottimi per il pupo inappetente

I gelatl sono prodotti ot«
tenutl Industrialmente o ar-
tigianalmente, ma sl posso-
no preparare anche in casa.
Comu sono consi-

vero che (L 8007 degli artiglant prad la
base direttamente dalle materie prime, diffe-
renge significative si hanno tra una genera-
zione e 'altra di gelatieri. I giovani, piu at-
tenti al nuovo e sempre pli lontant dalla tras
dizione, utilizzano | semilavoratl in misura

QUEAL0 prodotta viene dalla totalith
del gelatior), speciaimente quelll che operano
toniemporaneamente nel seitore delia pa-
sticeeria,

In generale burro e margarina nen hanno

. yn largo consuma ¢ non si registrano diffe-

rente {ra le due aree. Vengono utilizzate in-
veee in panna naturale e quella vegetale che
entrano nel prodotto finite in misura del 6%,
1i tatie freseo. 0 glornata, rappresenta il
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er anche perché diminulsconoi templ
di lavorasione e Inevitablimente { costl della
produzione. E sonho sempre | glovani, inline,
che spingono per dare alla gelateria un look,
perché Ll locale con la sua architettura divens
ti di per sé un'attrazione «gustosas anche al
di 13 del suo innegablimente invitante contes
nuto.

v. p.

deratl semplicl rinfrescanti;
tuttavia hanno un valore
nutritivo non trascurablle,
variabile a seconda degli In-
gredient! Impiegati, che so-
no, in genere, latte, crema di
latte, uova, succhero ed
eventualmente cacao, caffé,
frutta e additivi aromatiz-
2antl, addensant! ed emul-
siopantl. I gelat! a base di
latte rivestono un ruolo nu-
trizionale per l'apporto in
proteine, caiclo e fosforo. 1

gelatla base di frutta hanno
particolare Interesse per i
loro apporto vitaminico.
Mediamente 100 g di gelato
al latte danne un apporto
energetico di circa 220 calos
rie.

La produzione del gelato
consiste in due fasl princl-
pali e successive; 1a prepa-
razione deila miscela ¢ 1l
suo congelamento. Inizials
mente si & In presenza di
una miscela intima di due
parti; una liquida, che rap~
presenta 1'80%; in peso del
prodotto; e una solida di-
spersa (grassl, proteine,

ecc.). Nella prima fase le due
parti, opportunamente do-
sate nel varl ingredient,
vengono pastorizzate per
clrea Jore a 80° e pal portate
a 0° e mantecate. Nel pasto-
rizzatore viene anche effet-
tuata la maturazione della

mento della viscosita. La se-
conda fase, cioé Il congela-
mente delia miscela, viene
realizzata con macchine che
dispangono di un agitatore
ruotante in un ciiindro re-
frigerato, nell'interno del
quale viene mescolata la

& una peratura
ira 2°¢ 4°. Tale fase ¢ fonda-
mentale, (n quanto conferi-
sce alla miscela la tessitura
caratteristica del gelato, at-
traverso un processo di
idratazione delle proteine
del jatte e dello stabilizzan-
te, una delle

turale, alla quale

aria nel gelatl industriali é
superiore rispetto a quello
del gelatl artiglanall (il
40-50% contro Ii 309). Nel
gelat! «espressi» ottenuti
con macchine Softcream, Ja
‘quantita di aria ¢ di circa Il
60%.

Si possono distinguere tre
tipt di gelatl: con crema di
tatte, can grasst vegetall, al-
la frutta. I primi due tip}
contengonoe latte e sono
equivalent! come valore nu-
tritivo e come gusto, non

8 aggiunt
zantl & coloranti. Nella mi-
scela viene insufflata arfa, e
contemporaneamente si ha
un raffreddamento a una
temperatura di =7. In que-
sta fase sl ha la solidifi-

sostanze grasse e un au-

dell'acqua che si
trasforma In piccoli cristalli

P iguere, spe-
cle in un alimento freddo, i
due tipl dl grasso. L'unica
differenza sta nella compo-
sizione in acldi grassi po-
linsaturi, dato che la crema
di latte ne ha meno rispetto
algrassi vegetall, I gelati al-
la frutta sono ottenut! a

partire da acqua. zucchero e
polpa di frutta. Hanno, ri-
spettoal gelatia base di lat-
te, un minor contenuto in
calclo (100 mg contro 165
mg per 100 g), in proteine
(2.5 g contro 4,2 g per 100 g),
in grassi (6,5 g contro 13,7g
per 100 g) e di consegucnza
hanno uan minor valore
energetico (165 calarie con-
tro 220 calorie per 100 g).
Eimportante anche saper
scegliere tra { vari tipi di ge«
lati: dopo un pasto leggero e
quindi povero in grassi e in
calorie, 81 puo scegliere un
gelato alla crema, Se Il pa-
sto, invece, é stato ricco di
sostanze nutrient, é const»
gliabile far cadere la scelta
Su un gelato alla frutta,
Inoitre, in conseguenan del
valore energetico e della ra-
pidita dl assimiliazione, |
gelatl rappresentanc 'all-
mento ideale per | pasti in«
termedl, e possono essere
una valida aiternativa per
lalimentazione di  quel
bambini che non hanno ap-
petito: evidentemente, in
questo caso, la sceita deve
cadere sul gelatt a base di
latte o a base di uovo, men-
tre debbono essere scartati
ghiaccioli alla frutta che,
per la loro composizione,
non forniscono quasi nes-
sun apporto nutritivo.
{dal volume «Manglare meglio
per vivere meglion - pagina 147
- edito da Selezione dal Rea-
der’s Digest)
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Carpigiani produce: macchine per gelato e trattamento miscele,

Ogni giorno, il buon gelatiere prepara
il nostro fresco gelato con cura artigianale.

E lui I'artigiano al quale la Carpigiani dedica
questa campagna pubblicitaria.

pastorizzatori,

macchine per crema,
montapanna, macchine
per bevande calde e

fredde, per shake
¢ granite.
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