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RESUMEN

Tomar el postre es una costumbre dulce, deliciosa, con
raices en la Antigua Roma, donde se tomaban fruta,
panes con levadura y miel. El postre mas antiguo es la
tarta de queso, que precisamente elaboraban los anti-
guos pobladores del Imperio Romano. En la actualidad,
tomar un postre es una costumbre, que se ha hecho
cada vez una parte imprescindible de cualquier comida
o0 cena diaria. Pero lo cierto es que cabe plantearse la
pregunta de por qué después de cada comida tomamos
algo dulce. De hecho, aunque todos lo disfrutamos,
sobre todo cuando tenemos una buena comida y nos
ofrecen para rematar dulces artesanales elaborados
con mucho mimo, son pocos los que son incapaces de
renunciar a esta exquisitez.
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os postres son el broche final de una comida, sinéni-

mo de placer y buen sabor de boca. La versién mas

extendida sostiene que la tradicion de tomar el postre

proviene, ni mas ni menos, que de la Antigua Roma.
Por todos es sabido que se trataba de una cultura en la que
los festines compuestos por innumerables platos eran una
de las costumbres mas arraigadas. Al parecer en estas co-
piosas comidas era habitual comer dulces cuando se cam-
biaba de un plato salado al siguiente.

Estos dulces que servian de puente entre un plato y otro
no contaban con una gran variedad y se componian, sobre
todo, de frutas y panes con levadura y miel. A dia de hoy, la
costumbre de tomar de postre una pieza de fruta tras la co-
mida se mantiene, mientras que el pan con levadura y miel
lo hace a su manera, ya que ha evolucionado dando lugar al
panettone, conocido dulce italiano consumido sobre todo en
las fiestas navidenas.
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Obviamente, esta costumbre ha llegado a nuestros dias,
reduciéndose, a un Unico plato dulce en cada comida, de-
nominado por los romanos como ‘secundae mesae’ y postre
por nosotros.

A pesar de que los romanos hayan llegado a nuestros dias
como los responsables de que culminemos las comidas con la
tradicion de tomar postre, parece ser que el postre mas anti-
guo que disfrutamos hoy en dia tiene su origen mucho antes.

Y es que el origen de la tarta de queso se sitla en el ano
776 a.C., concretamente, en la Antigua Grecia. Segln la his-
toria, los atletas que acudieron a los primeros Juegos Olim-
picos habrian sido los afortunados en conocer, en primicia,
este exitoso postre, como parte de un menu degustacién del
evento.

Lo cierto es que el concepto de postre como preparacion
gastrondmica hace referencia a platos de sabor dulce o agri-
dulce que se toman al final de las comidas o en la merienda.
Cuando se habla de postres se entiende alguna preparacion
dulce, bien sean cremas, tartas, pasteles, helados, bombo-
nes, etc. Por extension se denomina postre a cualquier co-
mida dulce incluso si su objetivo no es ser ingerida al final
de la comida.

Por otra parte, cada vez se tiene mas en cuenta que los
postres son de gran aportacion calérica y energética, por lo

que también se han disenado en la actualidad gran varie-
dad de postres que han logrado cambiar ingredientes por
algunos con menos riesgos para la salud. Ejemplo de ello
son los que incluyen menos grasas, o bien frutas naturales,
ingredientes sin refinar o azlcares sustitutas para evitar en-
fermedades como la diabetes o el sobrepeso.

Con lamejor agua

se obtienen los

platanos

mas exquisitos

Los platanos de La Palma
EL SABOR DE CANARIAS
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UNA CULTURA EXPORTABLE

La reposteria espafola, con el trabajo de sus grandes obrado-
res, influyd en otras cocinas fuera de su territorio, transmitiendo
algunas técnicas reposteras, como por ejemplo a algunas coci-
nas americanas durante la colonizacién de América y Filipinas.
Posteriormente ya en el siglo XIX fue profundamente influida por
la reposteria francesa. El desarrollo general de la pasteleria y de
sus técnicas al igual que la confiteria espanola se ha producido
de forma paralela al desarrollo de la tecnologia del azdcar. No
cabe olvidar a veces la vinculacién de las especialidades repos-
teras espanolas con el ritmo anual de las celebraciones reli-
giosas cristianas. No todas las obras de reposteria son dulces,
existe una cierta pasion por los pasteles salados, que desde
siempre se han encontrado en las pastelerias. A pesar de la
gran variedad y calidad que ofrecen algunas de sus creaciones,
la reposteria espafiola no ha logrado preparaciones de recono-
cimiento internacional en comparacién con la cocina.

UN POSTRE REFRESCANTE Y SALUDABLE

Otro postre emblematico, el helado, parece tener su origen en
China, donde el hielo natural se mezclaba con leche. De China
pasob a la India, a Persia y posteriormente a Grecia y a Roma.
Mas tarde, Marco Polo en el siglo Xl trajo de sus viajes a Orien-
te varias recetes de postres helados usados en Asia, los cuales
se implantaron en las cortes italianas. En su origen, el helado
era mas bien de tipo frutal. Mas tarde comenzaron a utilizarse
la leche y derivados lacteos, nata y cremas.

En el siglo XVI llegaron también las recetas a la corte france-
sa, donde se ahadi6 el huevo como ingrediente. Poco a poco
estos productos fueron extendiéndose por Europa, llevandose
luego a América durante la colonizacion. En 1660, un siciliano
abre en Paris un establecimiento que alcanzé una gran popula-
ridad con sus helados siendo felicitado por el propio rey Luis XIV.
Se puede considerar la primera heladeria existente. Comenza-
ron a prepararse los helados de vainilla, de chocolate, de nata,
etc., hasta llegar a los helados actuales.

Es una categoria que depende mucho del tiempo. Comerse
un helado sigue siendo un momento de placer, asi que, a poco
que el tiempo acompane, seguiremos teniendo buenas noticias
de esta categoria.

Por otro lado, si hablamos del perfil de hogar consumidor de
helados mas destacado, son familias con ninos de tres miem-
bros 0 mas. Las parejas jovenes también son buenos consumi-
dores de la categoria.

En definitiva, nuevos formatos y conceptos que buscan atacar
una mayor cantidad de momentos de consumo y nuevos sabo-
res vinculados a disfrutar de un momento de indulgencia son
los ejes de actuacion en lo que a innovacion concierne.

Para, Carlos Diaz Romero, senior client consultant de Nielsen,
esta categoria de helados venia mostrando un crecimiento es-
pectacular en los Ultimos afios. Sin embargo, en 2018, debido

a un efecto climatolégico con un verano mas frio que el afo an-
terior, la categoria no creci6é en volumen, aunque cerré con cre-
cimiento en facturacion debido a la apreciacion de la categoria.

Es una categoria que depende mucho del tiempo. Comerse
un helado sigue siendo un momento de placer, asi que, a poco
que el tiempo acompane, seguiremos teniendo buenas noticias
de esta categoria. En Espana se consumen per capita ocho li-
tros, concentrados en mayor medida durante el periodo estival,
considerandose casi mas una golosina refrescante que un ali-
mento. Sin embargo, Gltimamente se esta observando un cam-
bio en la tendencia del consumo en nuestro pais, consumién-
dose helados cada vez mas en el hogar, tendiéndose 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 alimentacion (supermercados, hipermercados,
tiendas de alimentacion, etc.), con lo que el consumo estival de
impulso tiende a equilibrarse con el del resto del ano.

Seglin los datos aportados por la Asociacion Espanola de Fa-
bricantes de Helados, el rango de edad que presenta mayores
consumos de helados es el de jévenes entre 26 y 35 ainos.

LUGAR DE HONOR EN LA RESTAURACION

La tradicion domestica de elaboraciéon de postres encuentra,
en todo caso, sus mejores expresiones en la restauracion, don-
de siempre tiene un lugar de honor en la carta, como broche
final de cualquier mendQ. Y este terreno también Espana tiene
mucho que aportar en la cultura gastronémica del postre.

Un buen ejemplo es Pol Contreras, repostero reconocido en
2019 como el de Mejor Pastelero Relevacion de Restaurante,
en la Gltima edicion de Madrid Fusion, por su labor en los res-
taurantes del Hotel Echaurren Relais & Chateaux de Ezcaray, di-
rigidos por Francis Paniego. Para Contreras. el nivel de los pos-
tres elaborados por los reposteros espanoles es muy bueno, en
los restaurantes cada vez se comen mejores postres y menos
azucarados, y €s0 es un gran paso.

Este repostero siente debilidad por el tiramisu,al igual que
por un flan, algo muy sencillo de hacer, pero hacerlo de diez, no
lo es tanto, y en pocos lugares te comes un flan de diez.
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Nos dice que es una pena que se hable poco y que “los
que nos dedicamos a ello tampoco hacemos mucho ruido.
Es mas facil ver al chef de un restaurante, que al pastelero,
esta falta de visibilidad nos hace algo de dano a un buen
trabajo que se hace por parte de los reposteros espanoles,
que cada vez esta siendo mas valorada”.

Nos dice que en el restaurante se pide aquello que en casa
no haces, en tiendas especializadas se consume sobre todo
para celebraciones y en casa, a no ser que seas un goloso, se
consume sobre todo fruta o lacteos al final de las comidas.

Una carta de postres equilibrada para mi Pol Contreras debe
incluir la opcion de tener siempre un postre de chocolate, uno
de fruta, uno con masa horneada y uno tradicional. Siempre es
mejor tener poca oferta pero que la ejecucion sea buena.

El leonés Daniel Flecha, de 25 anos, hijo, nieto y sobrino
de panaderos y pasteleros con historia e histéricos de Ledn,
ganador del Il Campeonato Nacional de Panaderia Artesa-
na, que organiza la Confederacion Espanola de Organizacio-
nes de Panaderia (CEOPAN), dentro del Salon Internacional
de Panaderia, Pasteleria, Heladeria y Café, Intersicop 2019,
apuesta como su postre favorito por la torrija. Los comensa-
les siempre dejamos hueco para el postre, desde mi punto
de vista creo que es una razon convincente para darles el
peso que se merecen, y nos senala que al consumidor le
gusta mas tomar postres en restaurantes, que en tiendas
especializadas o en casa. Aunque, piensa que cualquier lu-
gar y momento es bueno para endulzar y alegrar el paladar.

Su mend para la cena pasa por una torrija con un pan bien
elaborado y un proceso que haga comerla con cuchara; para
merendar una torta dulce de aceite de oliva y azlcar, un cla-
sico de la panaderia exquisito y para la comida una milhoja
elaborada con excelencia y buena materia prima.

Para Teresa Gutiérrez, del restaurante Azafran de Villa-
rrobledo (Albacete), sus postres preferidos son la tarta de
queso y el arroz con leche. Y nos senala que cada vez hay
mas escuelas de pasteleria y mas publicaciones de cocina
dulce, por lo que el papel de los postres es cada vez mas
importante. Es de las que opina que el sitio donde mas se
consumen postres deberia ser en restaurantes, pero hay mu-
chos lugares que no se preocupan de tener una buena carta
de postres, y eso le quita mucho valor a la carta en general.
Nosotros tenemos varios apartados en la carta de postres:
postres con fruta, postres con chocolate y postres con queso
manchego.

Ademas, un menl degustacion dulce, que tendria para co-
mer, tarta de queso manchego con frutos rojos al vino tinto.
Para merendar, un arroz con leche caramelizado con helado
de azafran y en la cena su apuesta es un ravioli de pifna na-
tural con lima-limén.

Fidel Rico, pastelero y chocolatero creativo de Pasteleria
Rico situada en la localidad alicantina de Ibi, en la actua-
lidad pertenece a la cuarta generacion de pasteleros arte-
sanos de la marca Rico. Para este pastelero alicantino su
postre favorito es uno donde se combinen varias texturas,
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La buenay gustosa costumbre del postre

La mayoria de los restaurantes a dia de hoy tienen varios postres donde poder
elegir, es una muestra clara de la apuesta que esta habiendo hacia ellos, si en
cualquier caso hay algun restaurante que no dispone de variedad, es porque es
famoso por esa razon y la gente va a comer exclusivamente ese producto

que de ingredientes tenga un chocolate de calidad y frutas y con
un porcentaje de azdcar muy bajo.

Para comer prepararia una cheese cake con estofado de
frutos rojos y galleta crujiente streusel, Para merendar, un pas-
tel de gianduja con interior de fruta de la pasion y crujiente de
avellanas. Y para cenar, en copa, una ensalada de frutos rojos,
crema pastelera de vainilla bourbon y con trozos de gelatina de
reduccion de vinagre Mddena.

Enrique Coloma, heladero de Heladerias Llorens y Bahena,
con tres establecimientos en Gandia (Valencia), opina que des-
pués de un buen mend, se agradece un buen postre y un buen
café. En algunos sitios son excelentes los postres, nos apunta,
pero, en muchos sitios, y como profesional del postre, no saben
“arrematar la faena”. Ponen cualquier cosa industrial en los res-
taurantes medio-bajos. Para mi un postre es uno o varios platos
mas del mend.

Piensa que el lugar mas idéneo para tomar un buen postre es
un restaurante, si el men( esta equilibrado, o sea, no se abusa
del salado para llegar en buenas condiciones al dulce, al consu-
midor le encanta. Pero después esta el consumo por impulso,
que es el de las tiendas especializadas, unas veces se consu-
me por impulso del momento, estoy paseando, hace calor, y
me apetece un helado, pero también esta el programado, el de
casa, ese que tengo invitados y voy a la tienda de confianza
porque me gusta y me fio de ellos.

Apuesta por un menu equilibrado a la hora del postre que en
la comida pasa por tomar algo dulce-acido, con grasa media,
para que no quede demasiado frio en boca. Para la merienda,
algo dulce, con el dulzor relativo contenido y poca grasa. Y en la
cena algo no pesado - neutro, que no predomine lo dulce sobre
acido ni al revés, pero con poca grasa.

El maestro heladero de Almufiécar, José Muioz Frontana, de
Heladeria Daniel, quedo entre los doce finalistas al ‘Mejor hela-
dero de Espana’ en el tercer Campeonato de Espana de Helade-
ria Artesana, en Intersicop.

Opina que el postre tiene una gran importancia, y en esta
linea lo define como el colofén a una buena velada gastron6-
mica, un buen postre puede arreglar una comida mediocre y
viceversa, un mal postre desluce una gran comida.

Por (Gltimo, Oscar Salazar Ruano, chef del restaurante La
Gaia, en el Gran Hotel de Ibiza, apunta que el nivel de los pos-
tres esta creciendo a pasos agigantados, ya que los postres son

una parte de los menus con lo que se busca una sintonia con el
resto y un final perfecto.

Para este chef balear el postre esta experimentando un cam-
bio, porque ya no se busca ser un complemento mas de la co-
mida o una opcién, sino un paso importante como un primero,
un segundo o un aperitivo, ahora, no se encuentran los tipicos
postres, se busca llegar a un nivel de sorpresa en el que se
fusionan aromas, sabores, texturas, etc.

La mayoria de los restaurantes a dia de hoy tienen varios
postres donde poder elegir, es una muestra clara de la apues-
ta que estad habiendo hacia ellos, si en cualquier caso hay
alglin restaurante que no dispone de variedad, es porque es
famoso por esa razon y la gente va a comer exclusivamente
ese producto. @
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SABOR ZESPRI®,

MUCHO MAS
QUE UN KiIwI

En Zespri® tenemos un compromiso: conseguir que los
consumidores tengan a su alcance siempre que lo deseen
un kiwi delicioso, nutritivo, de la maxima calidad durante
todo el ano y cultivado de forma sostenible.

Para conseguirlo, colaboramos estrechamente con agri-
cultores de todo el mundo, lo que nos permite garantizar
que las distintas variedades de kiwis Zespri® mantienen los
mismos estandares, y nos aseguramos de que todos nues-
tros colaboradores aplican el Sistema Zespri®, un rigurosoy
exclusivo sistema de produccién medioambiental integrado
que abarca las fases de cultivo, recoleccién, almacenamien-
toy transporte.

Con el objetivo de ofrecer nuevas variedades de kiwiy, al mis-
mo tiempo, minimizar el impacto sobre el medio ambiente,
nuestro |+D+i se basa exclusivamente en técnicas naturales
de cultivo.

Gracias a nuestro trabajo continuado con el agricultor y a
esta apuesta decidida por la innovacion sostenible, podemos
ofrecer variedades de kiwi que responden a las nuevas ten-
dencias del mercado y a las preferencias y los gustos de los
consumidores. Nuestro kiwi verde, Zespri Green, y, mas re-
cientemente, nuestra variedad amarilla, Zespri SunGold, son
claros ejemplos de ello.

El kiwi Zespri Green es la variedad mas conocida de Zes-
pri®, una fruta muy apreciada por los consumidores de
todo el mundo por su excelente sabor refrescante y por su
apetitosa textura, que aporta una agradable sensacion de
ligereza y de bienestar. Un kiwi ideal para llevarlo a cual-
quier parte y consumirlo en cualquier momento del dia, que
contiene una amplia variedad de nutrientes y es rico en fibra,
contribuyendo a la salud digestiva de quien lo consume re-
gularmente.

La variedad Zespri SunGold es el resultado de mas de 10
anos de investigacion y desarrollo siguiendo métodos es-
trictamente naturales a partir de la seleccion de las me-
jores semillas de kiwi. Una variedad exclusiva de Zespri®
que logra combinar la jugosidad con un suave dulzor muy
agradable al paladar y que ha sido muy bien acogida por el
consumidor para tomarla como pieza entera o para incor-
porarla en sus recetas cotidianas. ELl kiwi amarillo Zespri
SunGold es la fruta con mayor densidad nutricional dentro
de las frutas de consumo habitual y destaca su riqueza en vi-
tamina C, cuyo contenido triplica el de la naranja, facilitando
el aporte diario de esta vitamina tan importante para nuestro
organismo.

Si  quieres saber mas
sobre  Zespri® vy
nuestro com-

consumidor y la
innovacién  sos-
tenible, entra en
nuestra pagina web
WwWw.zespri.es.

WWW.Zespri.es
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EL SABOR DE
LA VARIEDAD

Desde sus inicios Zespri® ha apostado por

la innovaciény la investigacion para el
desarrollo de nuevas variedades de kiwi. Una
inversion de esfuerzos que, combinada‘€on
un indudable afan de superacion, tuve como
resultado una de las variedades de kiwi que
mas gustan a nuestros consumidores. Y es
que Zespri SunGold es la variedad mas dulce
y jugosa, que contiene tres veces masde
#M,, vitamina C que la naranja (por 100 g).

Zespri SunGold,
calidad con un dulgce sabor.
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