
Una questione 
di gusto



In un luogo speciale, chiamato CreamEverest…

…vivono felici…i gelati!



…ogni singolo gelato comincia a sentirsi stanco, 
senza alcuna forza. Si guardano e non si distinguono 
più l’uno dall’altro: tutti sembrano un gelato al latte 

mezzo sciolto. pallidi, senza sapore, flaccidi…



oh, noo! cosa e’ 
successo?!?! perché 
tutto si scioglie? dove 
sono i miei amici?



bisco! 
pirulo! state 

bene? guardate 

creameverest! cosa 
possiamo fare?



connie, 
hai ragione!

andiamo dal 
vecchio saggio 

magnum, lui ci 
aiuterà!

buona idea! 
sbrighiamoci!



I tre amici giungono 
al tempio del gusto, 

dove il vecchio 
saggio magnum sta 

meditando…



eccovi qua! 
vi stavo aspettando!  

la disgrazia è caduta su creameverest: 
dobbiamo trovare degli additivi che ci 

permettano di mantenere la struttura del gelato 
anche in presenza di temperatura più alta. inoltre 

le materie prime caratterizzanti scarseggiano. 
l’unica speranza è andare dagli umani e 

recuperare gli additivi e gli 
aromi!



ragazzi, avete qualche idea su 
come riportare il nostro paese alla normalità?

No, Conny, io 
nessuna, ma forse pirulo 

si!

Possiamo 
provare a scoprire 

dove si trova 

CreamEverest nel 
mondo.



i tre amici guardano nella borsa che magnum ha dato loro…

…e trovano una carta geografica…



osservano la mappa e scoprono che…



creameverest è 
un freezer!!!

creameverest è 
un freezer!!!

questo significa che noi 
viviamo in un freezer!!!



seguendo la mappa connie, bisco e pirulo giungono finalmente ai confini di creameverest…



Poco ci vuole perché i tre aprano davvero i loro occhi sui progressi fatti dall’uomo 
dal tempo delle “nivitae potiones”, vere e proprie bevande fredde degli antichi Romani.

nel laboratorio Vedono un Mastro Gelataio che si sbizzarrisce. Gli si avvicinano:



sta producendo gelati con una 
ricetta tradizionale tramandata di 

padre in figlio. 

Per nulla 
meravigliato 

della presenza 
dei tre, 

prosegue nel 
suo lavoro: 
mescola gli 
ingredienti e, 

alla fine, 
aggiunge una  

pozione magica: 
gli aromi.

Gli aromi alimentari sono 
composti usati per 

conferire odore e/o sapore 
agli alimenti. E’ la parola 

che troviamo sulla maggior 
parte dei prodotti alimentari, 
perché comprende tutti gli 

aromi natural-identici 
(uguali a quelli naturali ma 
“costruiti” in laboratorio) e 

anche quelli artificiali 
(costruiti in laboratorio 

anche con l’impiego di 
molecole che non esistono 
in natura). Vedete. Questo è 
un gelato: al latte e allo 
zucchero aggiungiamo gli 

aromi. Nel paradiso dei 
gelati gli aromi la fanno da 

padroni. Al gelato di 
fragola viene aggiunto 
l’aroma di fragola. Le 

fragole che si trovano da 
aprile a ottobre hanno 
colore, hanno sapore, 

sono state al sole, ma da 
ottobre di sole se ne vede 

sempre meno: l’aggiunta di un 
aroma permette di conferire 

una certa stabilità del 
prodotto. Siamo costretti a 

farlo. Lo stesso sapore 
tutto l’anno. Gli aromi 

rassicurano il 
consumatore.

poi, mastro gelataio 
spiega:



Gli additivi più usati 
nel gelato sono 

quelli con funzione 
addensante, 

emulsionante e 
stabilizzante quali 
lecitine, alginati, 

carragenina, farina di 
semi di carrube, 

gomma di guar, mono 
e di-gliceridi degli 

acidi grassi 
alimentari, sostanze 
di origine naturale o 
comunque ritrovabili 

anche in natura.

e aggiunge che:



Gli 
additivi e gli aromi 

che si possono trovare 
nel gelato confezionato 

sono sicuri per la 
salute?

se permettete rispondo Io! 
Io garantisco il rispetto della 

normativa europea che definisce quali 
additivi possono essere utilizzati nei gelati e 
quali sono le quantità massime, sulla base di 
una approfondita valutazione sulla sicurezza 
d’uso condotta dall’Autorità Europea per la 
Sicurezza Alimentare (EFSA). Inoltre, grazie 
all’etichettatura dei gelati confezionati, il 
consumatore potrà sempre conoscere 

quali additivi sono presenti nel 
gelato che sta consumando!



Direi che 
possiamo ritenerci 

soddisfatti delle informazioni. Ora 

dovremo recuperare gli aromi e gli 
additivi	
  che ci servono per 

aiutare i nostri amici!



questo problema lo 
risolvo Io!  

eccovi il kit di pronto soccorso 
contenente le formule “segrete”, 

un mix di lettere e numeri… La E, 
seguita da un numero,  per gli 

addensanti.  



I tre ritornano e cominciano a distribuire farina di semi di 
carrube (E410) e farina di semi di guar (E412) ai  gelati che si 

stanno sciogliendo; note aromatiche di fragola, limone, arancio, 
cannella, menta a quelli che stanno perdendo il loro gusto; 

curcumina, rosso di barbabietola, estratto di paprika e 
caramello a quelli sbiaditi e pallidi.



…Pian piano la città  si rianima e 
i gelati tornano cremosi, 
morbidi, “caldi” al palato 

riprendendo il profumo e il 
gusto che li caratterizza!

la magia delle 
“formule 

segrete” di 
Mastro gelataio 

cominciano a 
fare il loro 

effetto…



ed è così che termina l’avventura del goloso mondo di creameverest! 
Da quel giorno tutti visitano CreamEverest. Bambini, adulti, nonni. Quando 
hanno voglia di gusto e allegria, quando fa caldo perché vi trovano un 

piacevole refrigerio, quando hanno voglia di farsi uno spuntino, a pranzo, a 
merenda e dopo cena! 
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