n gelato, se di buona
qualita e inserito nel
contesto di una dieta
equilibrata, pud sosti-
tuire un pasto. Que-
sto, in sintesl, uno dei
messaggi lanciati dalla Societa Ita-
liana di Scienze dell'Alimentazione
— SISA. Una notizia che fara sicu-
ramente piacere a italiani e turisti
che in questi giomi di grande caldo
sono alla ricerca di piaceri rinfre-
scanti, Ma tra i requisiti necessari
vi sono ingredienti di qualita e ma-
tenie pnme del territono, come av-
viene con alcuni arligiani gelatieri
che con le loro microimprese e la
| valorizzazione del propnio lerritorio
| eonservana il loro mestiere in pic-
| coli centri. 1 gelato offre un buon
| apporio nutritiva ed é gratificante -
| sonolinea |a Prof.ssa Silvia Mi-
| gliaccio, Presidente della Societa
latana di Aimentazione, SISA -
Con una dieta adeguala, é possi-
bée pergere due o tre chili in pochi
giorni, concedendosi il piacere di
uno, talvolta anche due, gelali al
giorno. Il gelalo, infatti, & un ali-
mento con molle qualitd e che,
anche psicologicamente, aiuta ad
affrontare meglio una dieta ipoca-

lorica. Limportante @ mangiarlo
come alternativa ad un pasto e non
agglungerlo a primo e secondo
come dessert. E prodotto con latte,
uova, zucchero, pid calfé, cacao o
frutta, tutti alimenti con buon valore
nutrizionale. Mangiando, per
esempio, un gelato alla crema in-
troduciamo proleine di alto valore
biologico, grassi di qualita, glucidl
a rapido assorbimento e a pronta
disponibilitd enargatica come latto-
sio e saccarosio. Ma apporta
anche vitamine A e B2, olire che
sali minerali, come calcio e fosforo.
Se poi aggiungiamo un paio di
cialde o un biscotto, che sono a
base di cereali, la composiziong
nuirizionale del pasto si arricchisce
di amido”. || programma di dieta
settimanale, modificabile a se-
conda delle specifiche esigenze,
prevede un massimo di una por-
zione al giorno e I'assenza di altri
dolci; pud essere applicata a uo-
mini e donne di diverse eta, ma &
sconsigliata al diabeticl. Inoltre, un
gelato reaimente nutriente deve
essere rispettoso del territorio ed
essere prodotlo con malerie prime
di qualita. Per questo & importante
rivolgersi a quegli artigiani del ge-

Nell'artiglanalita di nicchia il futuro della formazione di un mestiere assai ricercato, come racconta llesperienza di Roberto Troiani ai Gastelli Romani. Un gelato alle creme

contiene proteine, grassi di qualita, glucidia rapido assorbimento e a pronta disponibilita energetica come lattosio e saccarosio, apporta vitamine e sali minerali

Caldo record, i nutrizionisti SISA consigliano il gelato anche come
sostituto d| Un pranzo, ma aitenzione a qualita e materie prime

principali fautori di un importante
progetto di riqualificazione urbana
awvenula a Cocciano. “Ho deciso
di puntare tutio sulla gelateria,
dopo aver gestito per tanti anni un
bar - racconta Troiani - Ho crealo il
format di una gelateria che potesse
far vivere una piazza in un luogo
magico, sano e carafterizzalo dalle
eccellenze di un territorio come |
Castelii con i suoi frutti genuini. Da
queste materie prime é pariita la
voglia di sperimentazione e ricerca
che c¢i ha portato nel 2005 a pro-
porre i primi gelati fatti con il mosto
del vino e volti a valorizzare il no-
stro amato territorio, puntando
sugli uvagai locali come Gannel-
lino, Malvasia e Cesanese. Questa
capacita innovativa é stata ap-
prezzala in ltalia e all'estero: sono
state insegnante sul tema in
estremo oriente, ho porialo la mia
proposta a ristoratori e catering, ho

Asinistra Roberto Trolani, Maestro gelatiere aCocciano (Frascatl).

A destra Ia Prof.ssa Silvia Migliaccio, Presidente SISA

lato che mantengono una produ-
zione di nicchia. Un esempio & Ro-
berto Troiani, gelatiere di Cocciano
(Frascati), nei pressi di Roma,
punto di riferimento nei Castelli ro-

mani. Della fedelta alla natura, alla
disciplina e alla ricerca della mate-
ria prima di qualita Troiani ne ha
fatto ragione e orgoglio della sua
professione, fino a diventare tra i

formato nuovi artigiani nelle scuole
e nelle accademie, ho portato le
mie sperimentazioni anche al Vini-
taly".

Tra dolce e salato, ira pecorini e
pere, vini e creme, sorbetti e frutti
del territorio, il lavoro di Troiani &
consacrato alla qualita e al gusto.

“Amo lavorare sulle nicchie di mer-
cato - spiega Roberto Troiani - Uti-
lizzo solo prodoti certificali e
ingredienti naturali, o primissima
scelta, freschi e di ottima qualita,
provenienli dal territorio e dalle vi-
cine campagne dei Castelli Ro-
mani, senza aggiungere alcun
conservante o colorante. Un bene-
ficio tanto per il palato quanto per
l'orgamismo: nel tempo ho collabo-
rato con medici e nutrizionisti che
hanno preso a cuore il nostro ge-
lato, apprezzandolo per le sue
qualita e consigliandolo nell'ali-
menlazione anche come soslitulo
di un pasto, sdoganandolo dai ca-
noni che prevedevano un con-
sumo esclusivamente estivo. Nel
nostro laboratorio siamo sempre
alla ricerca di innovazione e gusti
nuovi da proporre. In questa estate
2023, vi saranno nuove creazioni
tra cui sorbetto di more e cesa-
nese; sorbetto di pesche e sci-
roppo di fiori di sambuco; lampone,
menta e meriot; prosecco, arancia
& zenzero; poi naturalmente le no-
stre inossidabili hit come prosecco
e pesca; Antica Roma; Chardon-
nay, mele e pistacchi, tutti ormai
gusti abituali™.
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