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Presentazione
Questo breve opuscolo informativo, realizzato dalla Cna di Roma in collabo-
razione con la Camera di Commercio Industria Artigianato e Agricoltura di
Roma, nasce dall’idea di poter cogliere due obiettivi. Il primo è senza ombra
di dubbio quello di aiutare i consumatori a compiere la propria scelta d’acqui-
sto con il maggior numero di informazioni possibili.
Il secondo obiettivo è quello, cosa non nuova per la CNA, di avviare un per-
corso graduale di crescita del tessuto economico locale ed in questo caso del
comparto dei gelatieri.

Perché scegliere le gelaterie artigianali
Quando si entra in una gelateria per mangiare una buona coppa di gelato il
consumatore compie una scelta, ovvero decide di puntare sulle componenti
di  freschezza e genuinità del prodotto. 
Nella grande maggioranza dei casi le gelateria dell’area romana rispondono a
criteri di buona produzione.
Ma si può far meglio. Per questo motivo la CNA di Roma ha proposto alla
Provincia di istituire un percorso che valorizzi le aziende che intendono pro-
durre gelato di qualità. 
Chi aderirà potrà fregiarsi del marchio che verrà rilasciato da una commissio-
ne ad hoc, un logo che dovrà essere vissuto dalla popolazione come un segno
di garanzia ulteriore sulla fattura del gelato.
Tutto questo perché il settore delle gelaterie nella Capitale e nel suo hinterland
è in continua crescita, oltre mille le azien-
de (rispetto a Milano e Napoli), e troppo
spesso gli unici referenti degli artigiani per
la formazione in questo campo specifico
sono le industrie che producono i macchi-
nari o le materie prime, che comunque
svolgono un’attività importante soprattutto
per quanto riguarda la ricerca innovativa
di prodotto. 
Questa assenza di ulteriori soggetti forma-
tori ed informatori, però, a volte ha indot-
to anche gli artigiani a scegliere strade di
produzione lontane dall’ottica dell’alta
qualità. C’è quindi bisogno di offrire al più
presto risposte certe, per garantire ulterior-
mente il consumatore e preservare l’antico
mestiere del gelatiere.
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Un po’ di storia
L’arte del freddo e della refrigerazione dei liquidi, è stata praticata sin dai tempi
più remoti dai popoli dell’Asia Minore, dell’Egitto, e della Cina. 
La tecnica consisteva nel conservare la neve o il ghiaccio in sotterranei a fosse,
ovvero nel creare quelle che nella tradizione si chiamano ormai “le case del
ghiaccio”. 
Ai tempi dei romani, questa pratica diviene moda ed
il commercio della neve prelevata dal Terminillo o
portata con navi dall’Etna e dal Vesuvio diventa fio-
rentissimo. 
E’ in questa epoca che, mentre si diffonde l’uso delle
bevande dei numerosi thermipolia disseminati nelle
città e lungo le vie di traffico, tra l’aristocrazia la neve
comincia ad essere usata in ricette che possono esse-
re considerate la progenie del gelato: miscele di frutta
o succhi di frutta e latte vengono congelati deponen-
do le miscele nell’interno di contenitori nella neve. 
Se ai tempi di Alessandro Magno la neve ed il ghiaccio venivano sciolti nelle
bevande, con i romani, la tecnica si affina: nascono i colatoi (colum nivarium)
per filtrare dalle impurità le bevande miscelate con ghiaccio e neve, ma soprat-
tutto nasce la tecnica del “congelamento” senza aggiungere la neve o il ghiac-
cio alle bevande, attraverso l’abbassamento della temperatura del liquido ed il
passaggio del liquido allo stato semisolido. 
Con la caduta dell’Impero Romano ed il Medioevo, l’Occidente perde la tradi-
zione  dei “prodotti freddi”. All’inverso, in Oriente, il consumo di bevande fred-
de si diffonde sempre di più e gli elementi freddi assumono una importanza cre-
scente nella dieta. 
In particolare gli arabi, raffinati gastronomi, si perfezionano nella preparazione
di sorbetti e ne favoriscono una nuova diffusione in Occidente a partire dalla
Sicilia.  
L’evoluzione del gelato passa di secolo in secolo sino ad arrivare agli inizi del
Settecento ad essere considerato un prodotto tipicamente italiano. 
Ad incrementare l’esportazione del gelato in tutta Europa, contribui l’ondata
migratoria dell’800, che spinse molti operai del nord Italia ad emigrare, trasfor-
mandosi in venditori ambulanti, prima di caldarroste e frutta caramellata e poi di
gelati. 
Sono di quell’epoca, i tipici carrettini di vendita dei gelati che cominciarono a
comparire in tutta Europa. 
Dalla stessa zona, dopo la seconda guerra mondiale, vi fu una nuova ondata
migratoria, questa volta verso Germania, Olanda, Ungheria, Cecoslovacchia,



4

Polonia e Jugoslavia.
A fine ottocento, primi del
novecento, la lavorazione
del gelato artigianale sia
nella versione al latte che
all’uovo si svolgeva secondo
una modalità che prevedeva
che gli ingredienti (zucche-
ro, latte e panna) venissero
miscelati in una pentola,
portati sin quasi ad ebolli-
zione ed il composto così
ottenuto, ancora caldo, fosse versato nella gelatiera, realizzando di fatto un pro-
cesso di pastorizzazione. 
Nel caso del gelato all’uovo, in fase di miscelazione degli ingredienti venivano
aggiunte le uova  precedentemente amalgamate in un altro recipiente con una
parte dello zucchero. 

Mediante un movimento rotatorio della gela-
tiera, la miscela si raffreddava venendo a
contatto con le pareti gelate ed incorporava
naturalmente dell’aria. 
L’impasto così ottenuto assumeva la consi-
stenza e la cremosità necessarie per essere
lavorato con una spatola ed in grado di soste-
nersi su un cono. 
Per quanto riguarda invece il gelato alla frut-
ta gli ingredienti (zucchero, acqua e frutta)
venivano frullati a freddo in un recipiente e
lasciati riposare per alcuni minuti. Dopo di
che la miscela così ottenuta veniva versata
nella gelatiera e seguiva lo stesso procedi-
mento del gelato al latte.
Questo era l’antenato del nostro gelato.......

Hanno collaborato alla stesura: 
Enrico Amati, gelatiere di Roma, 

Daniela Piccione (CNA Alimentare Nazionale), 
Barbara Buffa (Settore Grafica CNA Roma), 

Federico Bottura (CNA Roma)
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Un salto dentro il laboratorio
Cosa serve per fare il gelato?
Innanzitutto le materie prime. Se si realizza un gelato a sorbetto alla frutta
quest’ultima risulta essere l’ingrediente più importante con una percentuale
di almeno il 40-50% sul totale (percentuale che scende almeno al 30% nel
caso in cui si utilizzano agrumi). Gli zuccheri e l’acqua completano gli
ingredienti. 
Per quanto riguarda le altre tipologie di gelato il latte, i suoi diretti derivati
e le uova la fanno da padroni.
Nella composizione degli ingredienti, in questo caso, il latte deve essere uti-
lizzato in misura non inferiore al 70% in peso.
Nel caso di gelato di crema all’uovo, la percentuale minima di tuorlo d’uo-
vo prevista in ricetta ed utilizzata deve essere almeno del 5% in peso.
Nel caso di gelato di crema, la percentuale minima di grassi prevista in ricet-
ta ed utilizzata deve essere almeno del 7% in peso.

Con quali macchinari?
Una volta decisa la miscela base, il gelatiere
introduce gli ingredienti nel pastorizzatore che
ha la particolarità di riscaldare la miscela fino a
+85° C per poi portarla rapidamente a +5° C.
Questo processo è la prima garanzia della qua-
lità del gelato: la cottura ad alta temperatura ed
il conseguente raffreddamento permettono di
abbattere i batteri presenti nelle materie prime e

solubilizzare le polveri
(zuccheri, proteine, etc). 
Il passaggio successivo prevede l’uso di un macchi-
nario chiamato mantecatore, che mescola la misce-
la a circa 7° sotto zero congelando l’acqua  presen-
te (tutti gli elementi in natura contengono acqua…)
ed eliminandola dal processo produttivo.
Finita la mantecatura prima di poter mettere il gela-
to nelle vetrine frigo è necessario un periodo di ripo-
so a circa -20°, anche se sta sempre più prendendo
piede l’utilizzo dell’abbattitore di temperatura, poi-
ché molti artigiani hanno scoperto che portare di

colpo il gelato a circa -40° né  migliora ulteriormente le qualità di tenuta.
A questo punto il gelato è pronto da servire.
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Sapere aiuta a scegliere...
Come capire se un gelato artigianale è buono
Il primo elemento è legato alle materie prime utilizzate. Tutte le  gelaterie
sono obbligate ad esporre l’elenco degli ingredienti impiegati. 
La prima attenzione del consumatore, quindi, deve essere quella di con-
trollare che il gelato non con-
tenga oli o grassi vegetali idro-
genati o anche solo parzialmen-
te idrogenati; ma anche che nel-
l’elenco degli ingredienti gli oli
vegetali non risultino come
quantità i testa alla lista.
Dal punto di vista legale le gela-
terie che utilizzano idrogenati o
in modo preponderante grassi
vegetali non sono sanzionabili
(in altri paesi europei i grassi
vegetali idrogenati sono vietati e
negli USA lo saranno dal 2007), ma è bene ricordare che sugli idrogenati
si stanno eseguendo ricerche perché ritenuti potenziali cancerogeni.

Scopri se ci sono “idrogenati”
Oltre che dalla lista degli ingredienti, un metodo empirico per scoprire se
il gelato non contiene idrogenati è “l’esperimento della goccia fai da te”.
Normalmente è eseguito scientificamente nei laboratori di analisi, ma
anche il semplice acquirente può metterlo in pratica: se il gelato non si
scioglie in fretta, soprattutto se si è nei mesi estivi, la probabilità che con-
tenga grassi vegetali idrogenati è molto alta. 
Un altro elemento per riconoscere un buon gelato di qualità è la sua cre-
mosità. 
Più il prodotto è cremoso, quindi non si avvertono i grumi di ghiaccio,
maggiore è la sua qualità.

No alle scaglie
Se il gelato che acquistiamo si presenta a scaglie o è eccessivamente
“rugoso” molto probabilmente durante il processo di mantecazione  o di
conservazione qualcosa non ha funzionato (shock termici). 

Non deve essere pesante
Se il gelato è troppo dolce  risulta “pesante”e poco digeribile. 
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La causa potrebbe essere data da una presenza eccessiva di zucchero o di
grassi vegetali, che hanno un punto di fusione più alto rispetto ai grassi
animali. 

Gli elementi che rendono sicuro il gelato
Il gelato è un alimento sensibile. Sono molti i fattori che lo possono ava-
riare, ma ci sono anche dei punti di garanzia, come in parte abbiamo già
analizzato. 
E’ fondamentale, quindi, che il gelatiere rispetti dal momento della produ-
zione a quello della commercializzazione gli standard di conservazione a
temperature molto basse. 
Questa osservanza blocca la riproduzione degli agenti patogeni in ingre-
dienti fondamentali come le uova o il latte.
Le gelaterie di qualità, inoltre, non utilizzano preparati industriali e pasto-
rizzano la miscela prima di lavorarla nella gelatiera, il che aumenta ulte-
riormente la sicurezza del prodotto.

Materie prime e calorie
Il gelato contiene latte, uova, zuccheri, frutta
e aria e va combinato con gli altri compo-
nenti della dieta personale, tenendo conto
delle sue caratteristiche dietetiche e organo-
lettiche. 
Il gelato può far male?
Certo. Come tutti gli alimenti, se consumato
in quantità esagerate, può essere dannoso
per la “linea”.
Ma questa fastidiosa controindicazione è
legata soltanto ad un smisurato uso del pro-
dotto. 
I nutrizionisti hanno calcolato, infatti, che un
gelato alla crema di uovo ed al latte contiene
proteine nobili che sviluppano dalle 160 alle
220 Kilocalorie per 100 grammi. 
Mentre per quanto riguarda i gelati a base di acqua ed i sorbetti alcolici
(privi di grassi), i valori calorici scendono a 80-120 Kilocalorie per 100
grammi. 
Tra l’altro, sono assodate le proprietà “digestive” del gelato e soprattutto
dei sorbetti.
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Qualità totale UN VALORE 
Da sempre la CNA ha fatto della qualità del prodotto artigianale una propria
battaglia culturale e spesso e volentieri il proprio fiore all’occhiello. Questo
perché tendere alla qualità totale di un prodotto significa dare a quest’ulti-
mo valore aggiunto. 
Ma spesso parlare di qualità porta a ragionamenti fini a se stessi.
Proviamo ad entrare più nello specifico. Innanzitutto partiamo dai parame-
tri oggettivi di cui bisogna tener conto per valutare un gelato.

La qualità organolettica
È l’analisi sensoriale (fatta dai nostri organi di senso) che permette una valu-
tazione integrata di tutte le sfaccettature che costituiscono la qualità di un
alimento.
La gradevolezza di un alimento è valutata sulla base del colore, dell’odore,
del sapore, eccetera. È sicuramente un parametro variabile e soggettivo che
può dipendere anche da aspetti
psicologici e culturali.
La degustazione di un gelato, però,
è soprattutto un momento di pia-
cere. 
La percezione che il consumatore
ha del prodotto diventa quasi più
importante del prodotto stesso.
“L’estetica del prodotto” (che
rispecchia le sue qualità organolet-
tiche) influenza da subito la perce-
zione e pertanto contribuisce
significativamente alla qualità totale del prodotto.

Gelato naturale e sano
Gli aspetti microbiologici sono da considerarsi la base della qualità
totale.
L’artigiano gelatiere ha la responsabilità di garantire la sicurezza e la
salubrità dei prodotti con decisioni adeguate sia sul piano operativo
che gestionale, avvalendosi anche dei principi su cui è basato il siste-
ma Haccp, nello spirito della direttiva 93/43/Cee sull’igiene dei pro-
dotti alimentari e del Decreto legislativo di recepimento n. 155 del
26/02/97, per identificare gli eventuali pericoli per la salute del con-
sumatore e individuare le più opportune attività di controllo e preven-
zione.
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La qualità nutrizionale
È la capacità nutritiva di un alimento. L’aspetto nutrizionale diventa basila-
re, nel processo produttivo, in un momento in cui molti alimenti sono pro-
pagandati proprio per le loro caratteristiche nutrizionali, essendo il consu-
matore sempre più attento a ciò che consuma. 

Cosa determina il potere nutrizionale di un alimento?
Il cibo che noi consumiamo fornisce al nostro organismo sostanze dette
nutrienti presenti su ogni etichetta nutrizionale (proteine, lipidi o grassi,
carboidrati o zuccheri).
La nutrizione è l’insieme delle attività (fenomeni metabolici) attraverso
cui il nostro organismo utilizza i principi nutritivi per soddisfare le tre
fondamentali funzioni:
❖ costruttiva o plastica
❖ energetica
❖ bioregolatrice o protettiva.

Le diverse tecniche di risanamento termico,
come la pastorizzazione, incidono in maniera
in parte rilevante sia sulla trasformazione a
carico dei principi nutritivi sia sulle qualità
organolettiche del prodotto finito. 
La pastorizzazione, infatti, denatura le protei-
ne. 
La denaturazione proteica è la modificazione
della sua forma.

Ogni proteina svolge la sua attività metabolica proprio in funzione
della sua forma. 
Se esposta ad alte temperature, la proteina perde la sua forma e con
essa le sue proprietà biologiche e quindi nutritive originarie. 
La denaturazione delle proteine comporta che inizialmente i grammi
di proteine presenti nella miscela dopo trattamento risultino invariati
(aspetto quantitativo), anche se hanno perso il loro valore nutriziona-
le (le proteine, infatti, hanno solo perso la
loro forma). 
Successivamente, l’apertura delle proteine,
divenute lineari, le rende facilmente attac-
cabili da enzimi presenti nella miscela stes-
sa (stesso meccanismo che avviene nel
nostro stomaco e che ci consente di meta-
bolizzare tale nutriente) con conseguente
loro diminuzione di contenuto in grammi
all’interno dell’alimento.
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Industria e Artigianato: 
molte le differenze
Parlando di gelato occorre fare una distinzione molto importante tra
gelato artigianale e industriale. Tali differenze riguardano sia i metodi
di produzione che gli ingredienti utilizzati.
Il gelato artigianale di qualità è composto da materie prime fresche, la
fase di incorporatura dell’aria è lenta e raggiunge il 30 - 50% del volu-
me del composto. 
Non è possibile produrre gelato di qualità senza utilizzare alcuni
additivi (peraltro innocui), prima
fra tutte la farina di semi di carru-
be come addensante.
Il gelato industriale contiene latte
in polvere, oli vegetali, e additivi
come coloranti, emulsionanti, sta-
bilizzanti e aromi. 
Solitamente è più soffice e volumi-
noso, perché contiene più aria, ma
dipende dalla marca.
Si può certamente affermare che il
gelato artigianale è un prodotto
che qualitativamente non ha nulla
da spartire con quello industriale,
tuttavia occorre fare attenzione
poichè non è raro trovare prodotti
artigianali di bassa qualità.
Il gelato artigianale infatti può
essere realizzato utilizzando una base liofilizzata alla quale va
aggiunta acqua o latte. 
Spesso queste basi vengono prodotte con gli stessi ingredienti del
gelato industriale. 
L’unica differenza è dovuta al fatto che questo prodotto non deve
essere conservato a lungo poichè viene venduto al dettaglio dal gela-
taio. 
È anche vero che attualmente esistono semilavorati industriali di qua-
lità che consentono di produrre un gelato molto buono.
Per riconoscere un gelato di qualità, quindi, il migliore metodo è affi-
darsi alla propria esperienza affinando sempre più il gusto e quindi la
capacità di riconoscere un buon gelato.


