
M 
i chiamo Aurora Bura-
to, ho 18 anni, vivo a 
San Bonifacio e fre-

quento la Scuola Alberghiera 
Dieffe a Lonigo (Vi). Come piat-
to d ’esame ho portato la ricetta 
dello Chef stellato Davide Ol-
dani “Terra di cacao” e con 
questo progetto ho deciso di 
approfondire la mia conoscen-
za sul gelato.  

     La realizzazione del gelato 
può permettere di essere creativi 
e di usare qualunque ingrediente 
a piacere. Oggi mi trovo presso 
l ’Agriturismo con alloggio e Fat-
toria didattica e Sociale “Corte 
delle giuggiole” a Cologna Ve-

neta (Vr), sede della Wigwam Lo-
cal Community del Colognese 
Veneto, con la corrispondente e 
operatrice Wigwam Marisa Sag-
giotto . Siamo qui per realizzare 
un gelato dedicato a questa 
realtà util izzando un frutto tipico 
di questo luogo: “La giuggiola”.  

     La giuggiola è il frutto 
prodotto dalla pianta del giug-
giolo, il cui nome scientifico è 
Ziziphus jujuba . Si tratta di un 
piccolo arbusto di provenienza 
asiatica, che nel corso dei 
secoli si è diffuso nei paesi 
mediterranei e in Italia.  

     Coltivato per i suoi prelibati 
frutti , ma adatto ad essere colti-
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vato anche come pianta 
ornamentale, il giuggiolo 
produce delle drupe 
ovoidali, con buccia sot-
ti le e liscia di color rosso 
scuro, la cui polpa ha una 
consistenza compatta e 
farinosa, dal sapore dolce 
leggermente acidulo, che 
ricorda quello della mela. 

     Le giuggiole sono un 
ottimo supporto in caso 
di depressione, nervo-
sismo, irritabilità, 
stanchezza, insonnia, 
ansia e palpitazioni. 
L'alta concentrazione di 
vitamina C aiuta in caso 

di disturbi stagionali 
quali raffreddore, tosse 
e sindromi influenzali, 
soprattutto nella forma 
di estratto o frutto 
essiccato.  

     100 g di giuggiole 
fresche apportano circa 79 
Calorie e: 

• 1,2 g di proteine  

• 0,20 g di lipidi  

• 20,53 g di carboidrati  

• fibra alimentare  

• 69 mg di vitamina C  

• 0,900 mg di niacina  

• 0,081 mg di piridossina  

• 0,040 mg di riboflavina  

• 0,020 mg di tiamina  

• 40 UI di vitamina A 

• 250 mg di potassio  

• 23 mg di fosforo  

• 21 mg di calcio  

• 10 mg di magnesio  
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La raccolta delle giuggiole 
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pra alcuni amaretti e spu-
miglie. 

     Questa ricetta è sos-
tenibile perchè le uova 
e le giuggiole sono a 
km 0, interamente 
prodotti dall ’Azienda 
Agricola di Massignan 
Beatrice.  

     Questa r icetta  è un 
connubio t ra tradizione 
e innovazione: i l  gelato 

• 3 mg di sodio  

• 0,48 mg di ferro  

• 0,084 mg di manganese  

• 0,073 mg di rame  

• 0,05 mg di zinco  

     Le giuggiole sono 
fonti di tannini. In 100 
grammi di frutto fresco 
sono presenti circa 3,2 
mg di catechina e 1,3 
mg di quercetina.  
 

LA MIA RICETTA DEL 
GELATO ALLE GIUGGIOLE 
Ingredienti: uova, panna 
vegetale, giuggiole, zuc-
chero.  

Procedimento: dividere 
i l tuorlo dall ’albume, 
montare a neve  gli albu-
mi, montare la panna. Ag-
giungere ad ogni tuorlo 
mezzo cucchiaio di zuc-
chero e mescolare. Unire 
gli albumi montate a neve 
e infine la panna lenta-
mente con movimenti dal 
basso verso l ’alto. Per ag-
giungere una nota croc-
cante e di colore, alla fine 
si possono sbriciolare so-
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appart iene al la  nostra 
tradizione i tal iana e ab-
biamo deciso di  render-
lo innovativo usando un 
prodotto t ipico del l ’a-
zienda.  Vi  aspett iamo 
con gioia per un ’assag-
gio di  questa r icet ta in-
novative  
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Marmellata di giuggiole  
fatta in casa 
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