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Sorbetes y granizados,
ligeros, frescos y estimulantes

Los dos hermanos menores del helado, sorbetes y granizados, no tienen menor importancia que éste
en la gastronomia actual. De origen comiin, el mundo arabe, ya eran conocidos y célebres en el
Imperio Romano y el espaldarazo definitivo en el ambito de la cocina europea lo recibieron de las
regias manos de Catalina de Medici, que fue esposa del rey de Francia Enrique I, quien llevaba en
su cortejo personal a un heladero y abrié las puertas de Europa a los dulces helados.

a historia e [a difusion

de los dulces frics: hela-

dus, sorbietes y graniza-
dos, esta indisolublemente |i-
gado a 2 historia de |as con-
quistas v las cruzadas.

A pesar del origen remoto
e estos productos, su entrada
en Europa vino gracias a los
viajes de cruzados y peregri-
nos gque viajaban aTierra San-
ta y entraban en contacto di-
recto con la cultura de los pai-
ses drabies. Otra teorfa sostie-
nen gue €n algunas 2onas de Espana
Italia dominadas durante siglos por los
arabes, ya s conodan estos productos,
pero fo cierto es que finalmerte fueron
los italianas los auténticos ‘padrinos’ de
estos populares alimentos,

También existe controversia en la
misma Italia sobre qué reglon ostenta
la paternidad en la produccion masiva
de helacdos, sorbetes v granizados.

Sicilia argumenta su derecho absolu-
to sobre |os sorbetes, basandose en
que sus puertos fueran aquellos a los
que arribaban v de ellos partian cruza-
dos y peregrinns. Otra prueba de pa-
ternidad lz consliluye lz vecindad del
Etna, de donde se dice que los patricios
romanas hacan bajarse grandes masas
de hielo y nieve para preparar postres
frivs. Pero también Venecia presenta
argumentos similares, basandose en |2
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mas que probada actividad wmercial y
viajera de |0s venecianos v la proximi-
dad de los puertos del otro lada del
Adridtico, con fuerte influencia Arabe.

Bastronemia fria

Sea como sea, sorbetes y granizados
son los reyes de los postres frios v no
s6lo en verano, ni cormo Un consuma
caprichosno de media tarde a coma el
colofon de una comida o cena,

Al contrario, su papel cobra dia a dia
mayor importancia en la gastronamia y
la alta cocina.

De los clasicos, v finalmente aburri
dos —por reiterativos—, sorbetes que se
sirvieron durante muchos afios entre
los dos plales principales de una comi-
da, hay dia, sorbetes v granizados han
evolucionado hata convertirse en un
elemento mdas de un plato,

¥a los helados han con-
sagrado su presencia en la
gastronomia come ingre-
dientes, pero las nuevas
tendencias hacia una cocl
na igera ha prapiciado una
mayor irrupeian de sorbetes
y granizados, va que 2stos
aportan frescura, al lgual
que ¢ helado, pero con el
valor afiadido de que son
muchos mas ligeros, debddo
A que na contienen grasas,
y mids faciles de preparar,

Dus productos distintos

Pero hay que hilar line, ain para
muchos cocineros es dificil establecer
Iz diferencia entre granizado v sorbete,
con demasiada frecuencia se da el
nombre de sorbele a un granizado

Seqln fa Reglamentacion Técnico
Sanitaria, recibe el nombre de sorbete
“..un producto helade que contiene
en masa coma minime un 15 % de
frutas v coma minimoe on 2096 de ex-
fracto seco fofal®,

No existe definicién directa para el
granizado, si bien existe la de fefads
de agua cuya de finicidn se indica que
s treta de un producto que = .contie-
e an masa como minimo un 12% de
exfracto seco fotal”

Solo luego v refiriéndose a ambos ti-
03 de producto helado, |a legislacian
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afirma que ambos, cuando s pre-
senten £n estado semisdlido se deno-
fANaran granzados.

La ambigiiedad se presta a fa con-
fusion, pero podriamos decir de for-
ma mds clara que se llama sorbete a
aquel producto helado que, 2 dife-
rencia de los helados, no contiene
préclicamente materia grasa, es dedr
que es un licuado vz que puede in-
corporar por ejemplo algo de pulpa o
materia solida) de frutas helado, ca-
rece de untuosidad o la fiene minima-
mente v tampoco tiene [a conslstencia
del helado, sing gue se acerca mas a un
estado semiliquida.

Los heladeros italianos suelen incor
pordr al sorbete un poca de claras de
hueva montadas, de tal forma que asi
tienen una cierta cremosidad y se for-
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man menas cristales de hielo. En cual-
quier caso, en un sorbete, la textura de
uristales de hieln deberiz percibirse mi-
nimamente. Lo que 3¢ consigue tam-
bién remaviendo de tanto en tanta el
products para evitar la cristalizacién,

El granizada en cambis, no tiene ab-
solutamente ninguna materla grasa, si-
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no gue s¢ trata de un liquida, fundz-
mentalmente 2gua aromatizada

con zuma de frutas, infusiones aro-
maticas o café, por ejemplo— y que se
presenta en estado completamente
cristalizade,

Los italianes llaman, muy grafica-
menle por cierto, a este producto
gratiata of ghiaccio (hielo picado).

Lo que si es ahsolutamente cierto
en ambos casos, es que lanio soretes
como granizados son mucho mas re

frescantes y ligeros que los helados, por
lex uee 2ungue menos nufritives, avudan
mejor a afiviar la sensacion de calor
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La Spaziale
Un instrumenio perfecto
para un espresso perfecto
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