Alimentazione naturale

In queste pagine sono segnalati esclusivamente prodotti biologici selezionati provenienti da coltivazioni vegetali
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certificate, punti vendita e scuole di alimentazione naturale, con I'intento di promuovere un consumo consapevole
di prodotti sani, a basso impatto ambientale e il piti possibile locali.

O motivi per evitare
1 gelati convenzionali

DI GIULIANA LomAzzi
Ingredienti gonfiati con Iaria, proteine
sintetiche ogm, additivi, aromi e coloranti
di sintesi: per evitare tutto questo,
meglio scegliere un buon gelato bio.

I n media, noi italiani mangiamo ogni anno 15 kg a te-
sta di gelato e, per il 60%, lo scegliamo artigianale.
Rispetto al passato, non mostriamo pit di gradire i gu-
sti artificiali, come I’azzurro e improbabile “puffo”. Van-
no per la maggiore i sapori naturali, soprattutto a base

di frutta, e quelli pitt insoliti, realizzati con latte di asi-
na o bufala freschi di mungitura (come vengono pro-
posti da certi agriturismi), o con i prodotti tipici,
come il bergamotto di Calabria o I’Amarone (vino ros-
so veneto). E "assortimento di certo non manca, visto
che si possono superare i 600 gusti diversi.
Purtroppo, dal punto di vista qualitativo non p0551amo
dire che le cose vanno cosi bene. Ecco 5 buoni motivi
per gustarsi un buon gelato bio, o biodinamico, piut-
tosto di uno convenzionale, industriale o artigianale (si,
perché anche quello artigianale puo riservare gelide sor-
prese). Se vi sembrano pochi, leggeteli attentamente e
scoprirete che sono molto validi!

1. Un cono al pesce

A partire da marzo 2010 i produttori industriali di ge-
lato possono aggiungere ai loro prodotti la proteina ISP
(ice structuring protein), isolata inizialmente in un
merluzzo artico. La proteina serve a impedire al gela-
to di sciogliersi facilmente, semphflcandone cosi il tra-
sporto — e agevolando pure il passegglo sotto il sole! Nei
gelati viene usata una proteina sintetica ricreata in la-
boratorio a partire da lieviti di panetteria transgenici.
Cosi ci ritroveremo con un gelato ogm che, a detta del
produttore, conterra perd molti meno grassi. Ma ci ri-
troveremo anche con il rischio di allergie perché, come
sappiamo, 1 lieviti sono degli allergeni. Consola sape-
re che per il momento questa proteina, gia 1mplegata ne-
gli Stati Uniti e in Nuova Zelanda, non verra usata in
Italia. La sua presenza deve essere comunque dichiarata
in etichetta.

2. Quanta aria desidera?

I gelati industriali vengono preparati mesi prima del con-
sumo, e spesso trasportati anche a lunghe distanze. Di-
venta percio indispensabile trovare accorgimenti che li






