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Gelato: ecco 7 mosse per riconoscere quello davvero artigianale

Il 24 marzo si celebra la Giornata europea di questo prodotto cosi amato, ma sappiamo come capire quando
e veramente di qualita? | consigli degli esperti.

di ELEONORA COZZELLA

Gli italiani mangiano circa dodici chili a testa di gelato ogni anno (con tassi di consumo in costante crescita),
per un giro d'affari di oltre 2 miliardi di euro.

I 66% dei consumi riguarda quello artigianale e il nostro Paese & I'unico al mondo dove si afferma questo
predominio, forte di 39mila gelaterie (compresi bar e pasticcerie che vendono anche gelato artigianale) e
150mila occupati.

Il prodotto & tipicamente italiano e finalmente se ne diffonde anche la consapevolezza, tanto che i gelatieri
italiani nel mondo stanno riuscendo a imporre - come accade gia per pizza, pasta ed espresso - il termine in
italiano a scapito delle traduzioni, peraltro fuorvianti anche come identificatore del prodotto (per esempio
gelato e ice-cream sono tecnicamente due cose diverse, a partire dai modi e dalla quantita di aria
incorporata).

Insomma, il gelato artigianale & il nostro vanto, anche se c'e ancora tanto da fare per diffonderne la cultura.

Come ha detto di recente a Identita di Gelato Simone Bonini, gelatiere fiorentino creatore del format
"Carapina", per andare a un ristorante si organizzano viaggi, per il proprio pizzaiolo di fiducia si attraversa
una citta, ma per il gelato ci si accontenta di quello dietro I'angolo. Eppure anche in questo settore
dobbiamo imparare a riconoscere la qualita.

Abbiamo chiesto a Giancarlo Timballo, della gelateria Fiordilatte di Udine, membro fondatore e presidente
della Coppa del Mondo della Gelateria, come riconoscere il gelato artigianale di qualita. Che ci ha spiegato
come, fatte salve le preferenze personali, sempre rispettabili, ci sono parametri tecnici che gli stessi
gelatieri tengono presenti durante le competizioni in cui si danno giudizi. Come per il vino e per I'olio ci
sono delle regole di degustazione da tenere a mente. Possiamo usarle anche entrando in una gelateria.

1. Il primo aspetto € quello visivo. Se entrando in una gelateria vediamo quelle montagnone di gelato uscire
fuori di parecchio dalle vaschette esposte, ecco, qualcosa non va. Il gelato si trova molto al di sopra della
linea del freddo (per il sistema di refrigerazione all’interno delle vetrine) eppure non tende a squagliarsi
come farebbe se fosse prodotto con tutti i canoni. Questo potrebbe essere segnale di una dose di grassi

vegetali idrogenati, che resistono a temperature maggiori. Quindi no alle montagne di gelato.
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2. Ancora, fidiamoci della vista, stavolta per quanto riguarda il colore. Deve essere naturale. Il problema
delle colorazioni “assistite” riguarda principalmente i gusti di frutta. Bisogna tenere a mente che nella
lavorazione la frutta naturalmente un po’ si ossida e un po’ la vivacita del colore tende ad affievolirsi con le
basse temperature. Quindi gialli sgargianti, rosa shocking, verde brillante sono da guardare con sospetto
perché rinforzati da coloranti. Ricordate: il gusto banana, se naturale, & bianco, il kiwi verdino spento e cosi
via.

3. La temperatura. Scartate le gelaterie con le montagne in vetrina e scelto il gelato dal colore naturale,
possiamo assaggiare. Puo sembrare strano ma il gelato non deve essere troppo freddo, cioé non deve dare
in bocca sensazione di un gelo fastidioso, specie per quanto riguarda le creme (i sorbetti, base acqua,
devono sembrare un po’ pil freddi). Potrebbe essere segnale di una scarsa incorporazione di aria, dovuta a
un bilanciamento non corretto della ricetta, quindi di un gelato non ben equilibrato. Ma non deve essere
nemmeno troppo caldo (quelli che assomigliano pil a mousse che a gelati) perché potrebbero avere un
eccessivo incorporamento di aria. O contenere una eccessiva dove di grassi e/o stabilizzanti (sono questi
ultimi a incorporare I'aria).

4. Il corpo. Come i vini, anche i gelati hanno un ‘corpo’, quello che si sente, che pesa sulla lingua. Il corpo &
un aspetto collegato di solito anche alla temperatura: una crema troppo leggera, cioe troppo magra, € una
crema in cui si & risparmiato su latte e/o panna. Quindi sara anche troppo fredda perché prevarra I'acqua.

5. La struttura. Nel gelato, per definizione, ci sono dei cristalli. Devono essere finissimi, per una struttura
che risulti morbida sulla lingua, liscia, spatolabile. Il gelato ben fatto ha queste caratteristiche. Che perd non
durano in eterno (perché sono in equilibrio acqua, zuccheri, proteine, frutta, paste di semi oleosi come
nocciole o pistacchi ecc,). Quando il gelato non ¢ fresco tende naturalmente a perdere le sue qualita, anche
se e stato ben fatto. La presenza di cristalli grossi — una specie di grana di piccoli ghiacciolini — puo essere
indice di gelato non fresco o di una vetrina a temperatura non ottimale, perché I'acqua a poco a poco si
slega e ri-cristallizza.

6. La fragranza di gusto e persistenza aromatica. Sembra banale, ma la nocciola deve sapere di nocciola, la
noce di noce, il limone di limone e cosi via. Ogni gusto deve essere riconoscibile nella sua individualita. In
gelati non davvero artigianali o comunque non ben fatti, tutte le creme tendono ad assomigliarsi, perché
sono preparare a partire da basi comuni con I'aggiunta alla fine dell’ingrediente corrispondente. Un po’
come cucinare con il dado: alla fine un po’ tutti i piatti tendono ad essere simili. Quindi ogni gusto deve
avere la sua personalita e non deve subito svanire... il sapore e I'aroma dovrebbero restare abbastanza a
lungo in bocca.

7. ll gelato di qualita non fa venire sete. A volte si ha la necessita di bere dopo aver mangiato il gelato che,
invece, dovrebbe essere rinfrescante, quasi dissetante. Infatti la sensazione & pil forte coi gelati industriali,
alcuni dei quali usano grassi vegetali. Questi ultimi, in alcuni casi, hanno un punto di fusione piu alto di
quello della panna ("vera regina del gelato artigianale"). Sappiamo che la temperatura del corpo umano in
condizioni normali non riesce a sciogliere bene in bocca quelli vegetali ed ecco la voglia di bere.

Ultima regola, dice Timballo, che non risponde a parametri tecnici ma é la forza degli operatori
dell'artigianato, il giusto prezzo e il sorriso di chi ti porge il cono o la coppetta.



ESERCIZI
1.IN COPPIA. Rispondete alle domande sul testo.

a) In generale, quali sono i parametri tecnici che si prendono in considerazione quando si valuta un
gelato?

b) Perché bisogna diffidare delle montagne di gelato nelle vetrine?

c) Cosa significa “colorazione assistita”?

d) Che differenza c’e tra una mousse e un gelato?

e) Cosa significa che il gelato € composto da una crema “troppo magra”?

f) Che rapporto c’e tra il gelato e i cristalli che lo compongono?

g) Perché puo venire sete dopo aver mangiato un gelato?

h) Dove siserve il gelato?

2.IN COPPIA.Trovate nel testo i sinonimi alle seguenti espressioni:

a sfavore di sciogliersi

che porta sulla strada sbagliata avere il gusto di

diminuire, indebolirsi

3.Riscrivete le seguenti frasi:

Scartate le gelaterie con le montagne in vetrina e scelto il gelato dal colore naturale, possiamo assaggiare.

Una crema troppo leggera, cioé troppo magra, € una crema in cui si é risparmiato su latte e/o panna. Quindi
sara anche troppo fredda perché prevarra I'acqua.

Fatte salve le preferenze personali, sempre rispettabili, ci sono parametri tecnici che gli stessi gelatieri
tengono presenti durante le competizioni in cui si danno giudizi.



3.1 COLORI
a.Abbinate i colori alle loro variazioni. Scegliete tra quelle date qui in ordine sparso.

canarino limone latte  mattone cardinale oro oliva scarlatto
notte confetto acqua

Bianco

Rosa

Rosso

Verde

Giallo

Blu

b.cosa significa che un colore & “pallido”? e “vivace”? Usate dei sinonimi.

c.Quali sono gli altri termini usati nel testo per parlare della pienezza del colore?

d.Per avere un’idea di tutti i nomi, andate qui http://www.sitiwebgallery.it/blog/tabella-colori.php.

E per finire...
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La psicologia del gelato!

Da http://www.tentazionigelateria.it/psicologia-del-gelato/

CHE GUSTO SEI?

FRA
Necessitate di una relazlone FRUT_TI DI _BOSCO
sentimentale viva e coinvolgente. La relazione sentimentale deve
essere totalizzante, anche dal punto
LIMONE di vista sessuale.
E’una richiesta di evasione dalla routine.
CIOCCOLATO
CIO Avete bisogno di un luogo e di una
Atteggiamento pit fanmullesco € relazione stabile, da vivere senza sorprese.
troppo romantico nei rapporti amorosi.
Appassionati e desiderosi \ Esigenti con se stessi e con gli altri.

di attenzioni, ironici e spiritosi. SPAGNOLA
NOCCIOLA

Tradizionalisti, anche nelle dinamiche
sentimentali e sessuali ma decisamente affidabili.

LABAIONE

Grande bisogno di essere coccolati e ascoltati
nei suoi bisogni profondi. Vivaci e spontanei
dall'approccio giocoso e allegro alla vita

Vorreste lasciarvi andare alle proprie sensazioni
vivendole pienamente ma siete socialmente
condizionati. Affettuosi.

Volete vivere esperienze forti e siete stanchi
della quotidianita.

Vorreste avere pill emozioni forti dalla vita
e siete molto esigenti, spesso impossibili.

Diretti, provocatori, spesso polemici
ma anche sinceri. In amore non ha molta
fantasia ma da certezze. STRACCIATEL

Talvolta indecisi talaltra contraddittori.
Finite per scegliere la strada pii comoda.

MALAGA

Voglia di trasgressione ma senza dare
nell'occhio. Dagli altri vorrebbe emozioni a
ripetizione ma spesso non riesce

a offrirne altrettante.

VANIGLIA

Poco esigenti, molto affidabili, sinceri,

TORRONCINO ma poco inclini a cambiamenti di ritmi.
Amareggiati dalla routine e inclini alla tristezza,
cercate agni occasione per evadere mentalmente \%‘!\Qgr?dil!i!:ﬁre troppo dai propri
ed emotivamente. Molto sensibile, punti di vista e tendete ad essere solitari.

.._——
Dietro ad una scorza di rigiditécsgfgcgg STRACCIATELLA

un animo gentile e amorevole. AFR'CANA

Molto fedele, un ottimo genitore. Amate viaggiare e siete considerati dei veri

PUFFO e propri “spiriti liberi”.

Nessun commento :-)

AMARENA'NLHTL compromessi, non amate rischiare,
Altruista e molto molto passionali. diretti, semplici ma molto gelosi.
CAFFFE’ TIRAMISU’




