RESUMEN

El helado es un alimento de sabor dulce procedente de una
mezcla homogénea y pasterizada de diversos ingredientes
(leche, agua, azucar, nata, zumos, huevos, cacao, etc.), que
es batida y congelada para su posterior consumo en dife-
rentes formas y tamanos. Generalmente en la fabricacion de
helados se emplean diversos aditivos especiales, como espe-
santes, colorantes, aromas, estabilizadores y emulsionantes.
Espana absorbe el 3,5% del consumo total de helados en el
mundo, pero es el tercer pais que mas gasta en dicho pro-
ducto por habitante, solo por detras de italianos y alemanes.
Y es el segundo pais en el que mas ha crecido el consumo
de helados en los ultimos cinco anos. Cataluna, Andalucia,
Madrid, Comunidad Valenciana y Canarias lideran el gasto y
consumo de este producto en Espana.

PALABRAS CLAVE: helados, granizado, sorbete, mantecado,
horchata, helados artesanos.

spana es el segundo pais en el que mas ha crecido el

consumo de helados en los ltimos cinco afnos, segln

un estudio realizado por Constanza Business & Proto-

col School. En concreto, entre 2009 y 2014 dicha cifra
experimento6 un crecimiento de un 26,44%, dato s6lo superado
por China, donde el consumo aumenté un 35,99%. Esta tenden-
cia prosiguié entre 2013 y 2014 y, segln todas las previsiones,
continuara al menos, hasta 2018, con un crecimiento previsto
del 17,57%, por detras una vez mas del pais asiatico.

Segln Juan Aitor Lago, director del Departamento de Investi-
gacion de dicha escuela de negocios, “el consumo de helados
muestra una clara tendencia al alza, en los principales merca-
dos mundiales, y esperamos que siga siendo asi durante al me-
nos los préoximos cuatro anos”.

Espana absorbe el 3,5% del consumo total de helados en el
mundo con un total en 2015 de 480 millones de litros de he-
lados, muy lejos de las grandes cifras en términos absolutos
de Estados Unidos o China, 3.700 y 2.000 millones de litros
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de helado. Sin embargo, nuestro pais
es el tercero que mas gasta en helados
por habitante; en concreto, los espano-
les realizamos un desembolso medio de
42 euros en 2015, sélo por detras de los
dos lideres del ranking mundial: italianos
y alemanes, que lideraron el ano pasado
dicha clasificacion con un gasto de 68 y
45 euros, respectivamente.

Por su parte, Cataluia, Andalucia, Ma-
drid, Comunidad Valenciana, Baleares
y Canarias -todas ellas receptoras de
grandes flujos de turismo- son las Comu-
nidades Autonomas que lideran el gasto
y consumo en helados, tanto en términos
absolutos como por habitante.

Catalanes, andaluces, madrilenos vy
valencianos son los que mas gastaron
en helados en términos absolutos: 330,
328, 260 y 210 millones de euros, res-
pectivamente. Por su parte, Cataluna,
Andalucia, Madrid, Comunidad Valen-
ciana y Canarias lideraron el ranking de
consumo de helados en Espana, con 82,
82, 65, 52 y 32 millones de litros respec-
tivamente.

Por altimo, mallorquines, canarios, ca-
talanes, valencianos y madrilefos son
los que mas gastaron en helados en Es-
pana el ano pasado por habitante: 64
euros, 51 euros, 45 euros, 43 euros 'y 41
euros, respectivamente.

Resulta destacable la notable progre-
sion de Navarra. De hecho, entre 2009
y 2014 es la Comunidad Foral en la que
mas ha crecido el gasto en helados en
términos absolutos (un 17%), el consumo
de dicho producto en litros (un 38%) y el
gasto por habitante (un 17%).

Todas estas tendencias y rankings se
mantendran invariables, al menos hasta
el afo 2018, segln las previsiones reali-
zadas por Constanza Business & Protocol
School. En palabras de M? de las Nieves
Pérez Verd(, profesora de esta consulto-
ra e investigadora del estudio, “el con-
sumo de helados en Espana ha crecido
de una manera sostenida, en todas las
Comunidades Auténomas, mostrando ci-
fras de gasto por persona considerables,
si las comparamos con paises mas gran-
des tanto en poblacién como en PIB”.

Por su parte, segln datos de la Asocia-
cién Internacional de Productos Lacteos,
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destaca el mayor consumo de helados
per capita dentro de Europa en los pai-
ses escandinavos respecto a los paises
mediterraneos, como ltalia, Francia o Es-
pana. En los primeros, el helado se con-
sidera un alimento que aporta valores
energéticos y nutrientes, y se consume
durante todo el ano.

La consultora de estudios de mercado
Mintel ha publicado un estudio, segln el
cual, el mercado global de helados au-
mentd su volumen de ventas alrededor
del 4%. Un crecimiento que se ha centra-
do basicamente en los mercados emer-
gentes (por ejemplo, en China las ventas
aumentaron un 8% y en Rusia un 7%),
mientras que se ha mostrado esquivo o
incluso en recesion para los mercados
mas desarrollados, sobre todo EEUU.

En Espana, sin embargo, los helados
se consumen mas durante el periodo
estival, considerandose casi mas una
golosina refrescante que un alimento.
Sin embargo, UGltimamente se esta ob-
servando un cambio en la tendencia del
consumo en nuestro pais, consumiéndo-
se helados cada vez mas en el hogar, ten-
diéndose a igualar dicho consumo con el
producido en los locales de ocio fuera del
hogar. Ello se debe a la venta de helados
en el comercio minorista de la alimen-
tacion (supermercados, hipermercados,
tiendas de alimentacion, etc), con lo que
el consumo estival de impulso tiende a
equilibrarse con el del resto del ano.
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Segln los datos aportados por la Aso-
ciaciéon Espanola de Fabricantes de He-
lados, el rango de edad que presenta
mayores consumos de helados es el de
jovenes entre 26 y 35 anos.

CLASIFICACION

Hay mdltiples clasificaciones de los hela-
dos segln se atienda a su composicion,
ingredientes, envasado, etc. La clasifica-
cién mas basica de los helados es: Hela-
dos de leche y helados de agua. Los pri-
meros tienen a la leche u otros productos
lacteos (nata, mantequilla, leche desna-
tada en polvo, etc.) como componentes
principales, mientras que los segundos
tienen como base al agua.

Otra forma de clasificacién de helados
es segln los ingredientes utilizados, ten-
dremos por lo tanto: helados de crema, de
leche, de leche desnatada, con grasa no
lactea, de mantecado, de agu, tartas hela-
das, helados diversos y helados premium
y superpremium (categoria superior).

El consumo de helados no es continuo
a lo largo del ano y sufre una estaciona-
lidad muy marcada por las condiciones
climatolégicas. Esto provoca la necesi-
dad de realizar una produccioén relativa-
mente acorde con el consumo para no
tener un almacenamiento prolongado, lo
que conlleva que el ritmo de fabricacion
sea irregular a lo largo del ano. Se dividi-
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Composicién de un helado normal y un helado Premium

TABLA1
Tipo de helado Grasa (%)
Helado normal 8-14
Helado Premium 14-17

Sélidos no grasos Azacar (%)

(%)
7-10 13-15
7-12 14-18

Fuente: Elaboracion, andlisis y control de calidad de los helados. Ediciones A. Madrid Vicente. Madrid. Espana.

Agua (%) Overrun (%)
48-64 90-110
40-58 20-50

Consumo estacional de helados en Espaiia (% sobre total anual)

Primer trimestre
Segundo trimestre
Tercer trimestre
Cuarto trimestre

Fuente: Alimarket

ra cada ano en temporada alta (segundo
y tercer trimestre) y temporada baja (pri-
mer y cuarto trimestre). En temporada
alta se fabricara el 80% de la produccion
anual, dejandose el 20% restante para la
temporada baja. El mes de vacaciones se
dara previsiblemente en el cuarto trimes-
tre, dejando asi reducida la temporada
baja a 5 meses de produccion.

FUENTE DE SALUD Y PLACER

El helado es un alimento saludable y
nutritivo. Pero no todos los helados son
iguales y es que, en funcién del tipo y la
cantidad de ingredientes utilizados, ten-

dremos diferentes tipos de helados. El
valor nutritivo de ambos es distinto, pero
tanto en un caso como en el otro pueden
ser integrados en nuestra dieta.

Los helados que tienen como ingre-
diente base la leche (helados de crema,
helados de leche y helados) presentan
un valor nutritivo significativo y esto los
convierte en un alimento adecuado para
ninos, adolescentes y en general para
las personas que requieran un aporte de
proteinas de alto valor bioldgico y calcio.

La carencia de grasas en los sorbetes
y helados de agua los hacen adecuados
para las personas que tengan problemas
relacionados con los lipidos (hipercoles-
terolemia).
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8%
40%
47%

5%

Los sorbetes, en funcién de la natura-
leza y cantidad de fruta que contengan,
pueden aportar dosis variables de micro-
nutrientes (vitaminas y minerales).

El contenido energético de los hela-
dos es inferior al considerado como va-
lor umbral (300 kcal/100 g), por tanto
no se justifica la percepcion de muchos
consumidores que consideran los hela-
dos como productos altamente cal6ri-
cos. Considerando 100 g. de producto,
el contenido y valor protéico de los he-
lados es similar al que presenta la leche

Los helados parecen inducir un patrén
de activacién de marcada actitud favo-
rable hacia su consumo. Podria decirse
que a cada helado consumido genera a
su vez un refuerzo para un nuevo consu-
mo, de forma que no es necesario insistir
mucho para que el mismo consumidor
repita, antes o después, con una nueva
ingesta.

Una de las caracteristicas del compor-
tamiento alimentario de los humanos es
la denominada “neofobia” alimentaria,
circunstancia que aparece en edades
tempranas de la vida, entre los dos y los
seis anos, en forma de una actitud con-
traria a probar nuevos alimentos en una
fase que se caracteriza porque lo bueno
se asocia con lo conocido y lo malo con
aquello que no se ha probado nunca.

En el caso de los helados, se trata de
alimentos que desde el primer ofreci-
miento gozan de la aprobacién de la in-
mensa mayoria de la poblacién. Tampoco
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Un alimento exquisito

El helado, es un producto lleno de sabor, refrescante y equi-
librado y es por ello que cada vez mas forme parte de mu-
chos platos en la cocina, no s6lo como postre, sino también
como entrada formando parte de ensaladas en un helado
de queso, tomate u otras verduras. Asi definen el helado
dentro de la gastronomia el grupo de chefs de Paradores
de Espana.

Es verdad, que siempre se ha asociado a la temporada esti-
val, pero sin embargo la evolucion de este producto ha hecho
que encaje perfectamente en la gastronomia y se consuma
todo el ano.

Para este elenco de cocineros hay una tendencia actual, y es
la de maridar un postre con un helado, este es un producto
completo ya que nos aporta proteinas, y calcio aunque tenga
un alta aporte cal6rico, es un producto saludable, siempre
cuando su consumo sea moderado y sobre todo los helados
estén elaborados artesanalmente.

Sobre la importancia que le dan al helado dentro de la dieta
mediterranea, nos apuntan que el helado forma parte de la
dieta mediterranea, es un producto identificado de la cultura
italiana. Los lacteos forman parte de la dieta mediterranea y
en el helado es importante que estén elaborados con mate-
rias primas de calidad y sobretodo estén elaborados artesa-
nalmente, para que sean saludables y nutritivos.

Apuestan por un helado cuyo resultado sea un producto que
combina perfectamente la cantidad de sabores y texturas,
dependiendo lo que queramos potenciar, sabores mas dul-
Ces 0 neutros en un postre.

También dependiendo de la temporalidad podemos hacer
combinaciones distintas por ejemplo si es otono- invierno.
Combinan mejor con los citricos y en verano predominan
mas los gustos frutales que es una de las opciones mas
ricas y saludables. Otra combinacion es con café o licores,
con chocolate o también con tartas y bizcochos son una
mixtura perfecta.

Tofo Pérez, que dirige el Restaurante Atrio de Caceres des-
de 1986, piensa que el helado siempre ha sido importan-
te y mas en estos momentos. Como ejemplo nos dice que
tienen en el mend la degustacion de dos platos, uno con
helado de cebolleta y otro con helado de mostaza. Apunta
que el helado cada dia estd mas de moda en las mesas
debido a su ligereza y sobre todo porque ayuda a hacer una
mejor digestion. En su opinién si los helados se hacen con
productos naturales, son mas saludables y muy importan-
tes dentro de una buena dieta.

Para el chef revelacién de 2015, Diego Gallegos, del Restau-
rante Sollo de Fuengirola (Malaga), con una estrella Michelin,
el helado es un complemento para la sobremesa estupendo
para cualquier época del afio. Cada vez mas se utiliza tanto
en platos salados como en postres de autor en el mundo de
la restauracion, mucho mas allé de tomarlo solo.

Rodrigo de la Calle, padre de la “gastrobotanica” y autor de la
“revolucion verde”, embajador del huerto en la cocina en El
Invernadero, el restaurante gastronémico de sélo cuatro me-
sas de La Torre Box Art Hotel, en Collado Mediano (Madrid),
cree que ha habido un antes y un después desde aquellos
helados a corte o industriales a los grandes helados que se
hacen ahora. Y nos apunta que el dia que se prueba un he-
lado recién sacado de la mantecadora se entiende todo, esa
textura de crema helada que se deshace en segundos en la
boca aportando al plato humedad, frio y sabores dulces o
salados es estrella en los postres y en los no tan postres,
nosotros por ejemplo, dice, tenemos uno en el aperitivo.

Para, Javier Olleros, chef de Culler de Pau, en O Grove, (Pon-
tevedra) con una estrella Michelin, el helado es una de las
elaboraciones mas recurrentes en los postres, incluida su
elaboracion salada, con gran variedad de elaboraciones dis-
tintas. En torno al momento que vive el helado, indica que no
cree que sea una moda, “hace tiempo que vino para quedar-
se, debido a que se trata de una elaboracién muy versatil que
aporta frescura y sabores limpios, es el mejor digestivo que
se pueda ofrecer para terminar una buena comida”.

En un panorama de helados industriales con sabores estan-
dares, el maestro heladero riojano, Fernando Saenz, de He-
lados Grate&DellaSera, en Logrono, ha recuperado lo artesa-
nal 'y lo natural, para elevar el helado a la alta gastronomia 'y
conquistar las cartas de los mejores restaurantes de Espana.
Desde su obrador de Logrono, concibe el helado como un so-
porte de sabor y cree que terminar una comida con un buen
helado, es el broche perfecto, valorando que un helado es
alimento, y por lo tanto, debe ser totalmente saludable.
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necesitan de un entorno especial desde
el punto de vista emocional para que el
ofrecimiento sea aceptado.

Congelado y cremoso, en los limites de
la fisica, capaz de mantener una textura
cremosa a temperaturas entre 15°y 18°
bajo cero, cosa que ningln otro alimen-
to es capaz de reproducir. Esta suma de
sensaciones placenteras, trasladadas al
final de una comida, incrementan la sa-
tisfaccion global.

CUATRO MIL ANOS DE HISTORIA

Los origenes del helado se remontan
a los chinos, hace 4.000 anos, sobre
la base de una receta de aquella épo-
ca donde se explicaba como preparar
una masa “mantecada” hecha de arroz
muy cocido, leche y especias que, una
vez mezcladas, se colocaban en la nie-
ve para que se solidificaran. La misma
fuente describe también como los chinos
preparaban también fruta helada (zumo
y pulpa mezclados con nieve) y que en
Pekin, ya en el siglo Xlll a.C., habian nu-
merosos vendedores ambulantes de es-
tos refrescantes “dessert”.

De China pasé6 a la India, a Persia y
posteriormente a Grecia (alrededor del
siglo V a.C.) donde era costumbre con-
sumir hielo mezclado con zumos de fruta
y endulzado con miel. Es cierto que las
“granitas” (granizados) eran muy difun-
didos, tanto que Hipocrates, el padre de
la medicina, escribia en uno de sus afo-
rismos “tomar bebidas heladas no puede
hacer bien al cuerpo calentado por las
altas temperaturas”, y lamentaba que
SUS consejos no se tenian en cuenta, ya
que en los banquetes se consumian gran
cantidades de estos “sorbetes”.

El mismo Alejandro Magno (al cual se
atribuye el invento de la macedonia de
fruta) era un gran consumidor de fruta y
miel enfriadas con nieve, y también los
romanos solian tomar estos preparados.
Tenemos constancia escrita de varios
historiadores de la época como Plinio el
Viejo, Marziale, Seneca o Giovenale. En
la Roma Imperial el hielo llegaba de los
Apeninos o de los montes de la Maiella o
del Gran Sasso, pero también del Vesuvio
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e del Etna, donde el hielo era mas duro 'y
compacto. En Sicilia hasta habia un tem-
plo dedicado a la nieve y con la exclusiva
de venta.

A partir de la caida del Imperio Roma-
no, estas costumbres declinaron debido
a la crisis econémica, a las carestias y a
los problemas de las guerras relaciona-
das con las invasiones de los barbaros.

La situacion empieza a cambiar en
el siglo VIII, con las llegadas de los Sa-
rracenos, en Sicilia y en Espana, que in-
trodujeron desde el Oriente el café, los
pistachos, los melocotones y el azlcar
de cana de Persia. Con toda probabili-
dad el dulce frio empezd a resurgir y a
difundirse en Sicilia, donde los arabes
introdujeron la costumbre de consumir la
nieve mezclada con zumos de fruta, miel
y aromas. El término “sorbete” viene muy
probablemente del arabe sharbét o del
turco chorbet. El sorbete mas antiguo se
elaboraba con agua de jazmin, ain mas
comunmente se elaboraban con zumo
de limén, naranja o pistacho. También
los Cruzados comentaban que en Jerusa-
|én se consumian bebidas refrescantes a
base de hielo y nieve, que a su vuelta las
introdujeron en las cortes europeas.

Mas tarde, Marco Polo en el siglo Xl
trajo de sus viajes a Oriente varias rece-
tas de postres helados usados en Asia,
los cuales se implantaron en las cortes
italianas.
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Blasius Villafranca, un médico espanol
que vivia en Roma alrededor de la mitad
del XVI, es quién consigue que el punto
de congelacion de un liquido se alcance
rapidamente poniendo sal nitro en la nie-
ve o en el hielo.

El helado tal y como hoy o conocemos,
mantecoso, se elabord por primera vez
en Florencia en el 1500. Fue Cosimo |
de Medici, noble del Ducado de Toscana,
quien lo hizo asi al encargarlo a Bernar-
do Buontalenti, para sorprender al rey de
Espana. En el siglo XVI llegd también la
receta a la corte francesa, donde se ana-
dié el huevo como ingrediente.

El siciliano Francesco Procopio Coltelli,
en 1660, abrié en Paris el “Café Proco-
pe”, donde ademas de café se servian
helados, siendo este italiano el abuelo
del helado popular. A él se le atribuye
ademas el invento de la primera maqui-
na mantecadora a hielo y sal.

En 1846, la americana Nancy Johnson
inventa la primera heladora automatica,
a partir de este hecho empieza la verda-
dera historia del helado industrial.

En el 1850 en Londres, Agostino Gat-
ti, italiano, abrié el primer laboratorio de
helados en la capital inglesa, que luego
vendia en la calle con pequenos carritos.

Desde Inglaterra hacia Estados Uni-
dos, donde el proceso de la produccion
de helados, pasando de la nieve o agua
con sal al frio industrial, fueron necesa-
rios grandes sabios como Fahrenheit,
Faraday y Reamur, que con sus descubri-
mientos contribuyeron a hacer avanzar
las ciencias que rapidamente se aplica-
ron a la industria del frio y a la produccion
de helados.

La idea del “cono” helado (barqui-
llo) para tomar “paseando”, nacidé en
Estados Unidos en la feria Mundial de
St. Louis (Missouri) en el 1904. Entre
los numerosos stands se encontraba
Arnold Fornachou, heladero, y el sirio
Ernest Hamwi, panadero que elabora-
ba obleas dulces, pero también habia
espanoles y otros italianos que fabri-
caban obleas similares. En la oficina
de Patentes y Marcas de Washington
el primero a registrar el “barquillo” o
“cono gelato” fue el italiano Italo Mar-
chionni, en el 1903.





