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n la eterna bisqueda de la ex-
celencia gastrondmica v de la
recuperacion del valor de lo
artesanal, los helados también
han sucumbido a esta tenden-
cia imparable v han comenza-
do a desmarcarse de los proce-
sos industriales para alcanzar
una entidad propia. Nos en-
contramos asi con una alta he-
laderia que ya se relaciona de i a th, sin complejos,
con la alta gastronomia: una heladeria contemporanea,
artesanal ¥ muy creativa, en la que la mayoria de sus
artifices apuestan por ingredientes naturales, de alta ca-
lidad vy respetuosos con los productos de temporada.
«La tendencia hacia los productos artesanales en ge-
neral es muy fuerte en toda Europa. Por fin también
en Espafia estamos superando aquello que yo llamo la
fase quimica y se esta volviendo a productos con mas
alma, producidos a mano, por personas, con ingredien-
tes mas naturales», apunta Massimo Pignata, de la he-
laderia DelaCrem, en Barcelona.

En el Obrador Grate ¥ en su heladeria DellaSera, en
Logrofio, el heladero Fernando Saenz Duarte elabora,
con el mismo mimo gue un modisto, helados hechos a
medida para muchos de sus clientes de hosteleria, entre
los que se encuentra Mugaritz, el restaurante de Ando-
ni Luis Aduriz en Renteria (Guiptizcoa), con dos estre-
llas Michelin. «MNosotros —mi mujer Angelines y yo-,
Hevamos 14 afios intentado defender el oficio de hela-
dero como una profesion mds dentro de la gastronomia
pero con un espacio propio. Las modas van y vienen,
pero los oficios hay que ponerlos en valor. Una activi-
dad gastronomica debe apostar por lo saludable, por
tener conciencia, que se traduce en el respeto por los
clientes a través de la excelencia en las materias primas
¥ los procesos de elaboraciony, sefiala Fernando Sdenz
Duarte, alma mater del obrador Grate. «MNuestros hela-
dos hablan de verdad, de ingredienies que se expresan
a traveés de ellos, de creaciones que ponen en valor a
los pequeios productores que miman sus frutas, que-
sos, vegetales...n.

RADIOGRAFIA DEL BUEN HELADO

Uno de los factores que determinan la calidad final
del helado es el uso de materias primas excepciona-
les en el proceso de elaboracion. Los responsables de
Mistura lce Cream & Coffee trabajan con ingredien-
tes cuidadosamente seleccionados. como el pistacho
de Bronte, la avellana de Piamonte, la uva Ribera del
Duero o los mangos y maracuyas brasilefios, siempre
100% naturales y libres de cualguier aditivo artificial
como conservantes o colorantes, Ademads, colaboran
con productores locales —por ejemplo, la leche que uti-
lizan en la base de los helados procede de una granja
en la sierra de Madrid—. Cuando no es posible traba-
Jjar con productores locales, lo hacen con proveedo-
res que tengan certificacion ecologica o de comercio
Justo, Otro factor que influye en la calidad es que el

metodo y los medios de produccion sean artesanales,
En este caso, la elaboracion pasa por tres fases: pas-
teurizacion, maduracion v mantecacion, mientras que
en ¢l proceso industrial se mezcla todo el ciclo en uno,
Una de Tas fases mas importantes es la del proceso de
maduracion, en la que el helado adquiere cremosidad.
En Mistura este proceso dura 24 horas. Y por altimo,
es lambién importante que este se sirva en las mejores
condiciones, con la temperatura correcta y masajean-
do el producto antes de servirlo. «Servimos el helado
a -14" ¥ lo masajeamos a mano con la ayuda de dos
espatulas, sobre una piedra congelada a baja tempe-
ralura para potenciar su textura v cremosidads, dicen
desde Mistura.
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GASTRONOMICA DEBE
TENER CONCIENCIA,
RESPETAR AL CLIENTE
ATRAVES DE LA
EXCELENCIA» APUNTAN
DESDE DELLASERA

De mgredientes de alta calidad, horas de trabajo v
pasion, también habla Massimo Pignata: «Como para
cada plato de cocina, si utilizas ingredientes “malos’
no puedes esperarte un gran producto final. El trabajo
del artesano es de dedicacion al proceso de produccion
diario, no ahorrar en tiempo y mano de obra compro-
metiendo el resultado. La pasion es lo que permite al
artesano ofrecer una crema helada no demasiado dulee
ni demasiado fria, no sélo rica de sabor sino placentera
para el paladars,

Hace un afio, nacia en Madrid Lolo Polos Artesanos.
Azmina Khanbhai, su fundadora, v su hermana Ashra-
fa aprendieron a fabricar helados naturales de nifias,
Junto a su familia en Tanzania, donde sus padres las
educaron de forma muy concienciada en los valores de
lo natural, Nacieron asi los *lolos’: «Lo mds importan-
te ¢s la base, la fruta, no el agua. A nosotros nos gusta
especialmente dulee, y por eso la seleccionamos en su
punto justo de madurez v siempre de temporada. Hay
que cuidar la cantidad de agua que se echa a la mezcla
para que el resultado no sea acuoso, como sucede con
los polos de hielo industriales, Nosotros siempre deci-
mos que los nuestros son de fruta, no de hielo, Ademas,
es muy importante cuidar el proceso de congelacion
para que no se formen desagradables cristales de hielo
que arruinarian la textura v el resultado final. Nuestros
‘lolos’, ademas, siempre se distinguen por la magia de
sus recetas, en las que combinamos ingredientes y bo-
tanicos exoticos, algunos poco habituales, que hacen la

experiencia de disfrutar de un ‘lolo” alin mas sorpren-

dentew, cuenta Azmina.
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El futuro de la heladeria artesanal pasa —en palabras
de Sdenz Duarte—, por descubrir sabores que se encuen-
tran en la memoria, a través de ingredientes que no tie-
nen valor econdmico pero si mucho valor gastronomi-
co: «La sombra de una higuera a través de unos brotes
tiernos de sus hojas, el racimo de uvas tardias sin reco-
lectar, el Chocobarrica, a base de coberiura de chocola-
te v barricas donde ha envejecido el vino de Rioja...»,

egun Massimo Pignata, esta espe-
cialidad esta solo al principio de
descubrir su potencial. Gracias a la
creatividad y al atrevimiento, los he-
laderos artesanos descubren que pue-
den disefiar helados que sorprendan,
Juntar ingredientes y sabores, y crear
asi sensaciones que emocionen, «E|
reto del heladero es crear un produc-
to con bajo contenido en grasas, con
poco azacar, hecho con productos lo mas locales posi-
bles v que mantenga una alta cremosidad al paladar y
un sabor sincero. Un helado creativo y sanow, explica.
Al pasado, pero sin perder de vista el futuro, tam-
bién miran los “lolos” de Azmina Khanbhai: «Busca-
mos innovar, pero sin recurrir para ello a aditivos ar-
tificiales. En su lugar, nosotros nos adentramos en el
mundo v buscamos en €1 la inspiracion necesaria para
seguir sorprendiendo con ingredientes o combinacio-
nes que el publico espafiol aln no conoce, por ¢jem-
plo nuestro kulfi indio, con azafrdn y almendrass. Una
vuelta a los origenes a la que también invitan desde
Mistura, pero a la que ademds afladen la personaliza-
cion: «El resultado es un helado hecho a medida para
cada clientes.

EN BUSCA DE LA FELICIDAD

Los helados siempre se asocian a momentos de ocio,
de ahi que el oficio de heladero hable de disfrute, fe-
licidad, satisfacciones, caras de sorpresa... Para Saenz
Duarte, «wes un trabajo que requiere una téenica, que es
ni mds ni menos saber como se comportan los ingre-
dientes a temperaturas negativas y como responden en
cuanto a estructura y sabor. A partir de aqui, es una biis-
queda constante de los mejores ingredientes, un poco
de cordura v mucha imaginacidn». m G.J P

«EL RETO ES CREAR UN
PRODUCTO BAJO EN
GRASAS Y AZUCARES,
CON PRODUCTOS
LOCALES Y UN SABOR
SINCERO», RESUMEN
EN DELACREM




