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La creciente tendencia de incorporar estética a la pasteleria

El diseno que llega a los paladares

Por Sonia Santoro

¢ Muffins de chocolate o limén
aﬂ%con frutos rojos cubiertos con
merengue italiano, cupcakes navi-
defios con masa de budin con nue-
ces, con cobertura fondant y flores
de azicar, cookies de vainilla deco-
radas con glasé real como Papa No-
el, paquete de regalos o Reyes Ma-
gos, y hasta trufas como bolas de bri-
Ilantes verdesy rojos de arbolito. Es-
tas fiestas han sido una excusa pa-
rainstalar la pasteleria de disefio en-
tre los nuevos caprichos para finos
paladares y estetas de lo exquisito.
A simple vista aparece una sefio-
ra paqueta sentada de piernas cruza-
das, con una falda a lunares y boina
con flor a un costado. En la mano
derecha, una taza de té con el saqui-
to que cuelga. Frente aclla, una me-
sita redonda con una torre de esas
pequeiiastortitas cubiertas con cre-
made chocolate, salsas agridul-
ces o corazones de aziicar quo. &
dan ganas de atravesar con el
dedo indice para disfrutar fur-
tivamente los placeres que pro-
mete. Esa es la presentacion de la
pégina web de Les Croquants, pas-
teleria dicen, que se

Es un auge que se multiplicé en estas fiestas. Muffins, cookies, cupcakes, trufas
o tantos otros nombres para combinar belleza y sabor. Es la pasteleria de disefio,
en la que intervienen hasta decoradores de interiores o disefiadores de ropa.

de almendras que forman dos tapi-
tas rellenas de distintos sabores:
maracuyd, limén, jalea de frambue-
sa, pistacho, crema de mantecol.
Anoangustiarse: nadie espanta o
desmerece a los clasiquisimos dul-
ce de leche y chocolate, simple-
mente se busca abrir el paladar a
nuevas opciones.
Lo que diferencia a una pastele-
ria de disefio de otras, inclu-
. sive las artesanales, defi-
ne Arata, es el efecto es-
tético: “Primero te entra
. porlamirada; esasf, es
lindo, dan ganas de ar-
mar mesas con colo-
res. En cambio,
. cuando vas a una
confiteria, te en-
contrds con mu-
chas tortas de cho-
colate y crema que no
tienen aﬂBChVO estético. Y en base

Delrieux, encargada de la tienda vir-
tual. “Ci

hacea pedido, ubicadaenel barriode

lim-

inicial es: des-

Villa Crespo. “Buenos Aires, ence-
rrada entre la tmdlcxon de 1a torta y

pues con la sorpresa que te llevds al
comer. Te permite ir mas alla de los

que uno de los conceptos basicos de
Almacén es apelar a tantos sentidos
como sea posible, y laseccion ‘Gus-
titos” era una de las que nos faltaba

la re- dulce de leche y cho-
clama ahcmanvas que logren com- colate. Sibi to esloquemas fun-
binar la de I i 1 4sicos, te

con el placer por lo Jevemente adic.
tivo. Y en este contexto se inscribe
Les Croquants, con su intencion de
recuperar la zonza a]egria de comer

mite arriesgarte". Su coequiper,
Caligari, tiene un gusto
muy parsonal por lo agri- \ K
dulce, asi que dentro de su 3

pnnclpms de este pa: de pasteleros,
Noelia Arata y Gabriel Cahgan es
casi un manifiesto a favor del “pu-
ro placer estético” en primera ins-
tancia y luego “la devocién infantil
por lo sencillamente rico”, como di-
ran més adelante.

El plato fuerte de Les Croquants
son los macarrones, especie de al—

baseauna

lista de se pue-
den encontrar, por ejem-
plo, galletitas de chocola-
te blanco y aceitunas.
Desde julio de este afio, la tienda
palermitana Almacén de Disefio in-
corpord sus propias galletas, quella-
‘man farinetas. “Son unas riquisimas
galletitas de disefio realizadas a ba-
se de manteca, tienen sabor a vaini-

1 francesa de

1la y estan con glasés de
dife

colores”, define Solange

.. Por otra parte, en Alma-
cén se compran muchos regalos y
nos pareci6 una opcion dxvemda

tas fiestas, el Papa Noel fue un éxi-
to. El costo: 9 pesos la unidad. Tam-
bi¢n ofrecen la posibilidad de hacer-
las a gusto de quien las pida, solo
hay que ponerse de acuerdo y se ve-
ré transformado el deseo en una
compacta y graciosa galleta.
Laciudad de La Plata también tie-
ne su propia disefiadora de delicias.

yoriginal qu
tes compren y regalen a sus
g, seres queridos; solas o co-
mo guifio amorvso-para
completar otro regalo. Las
colgamos por fuera del paque-
te”, explica. Todo el afio se pue-

den conseguir disefios relativos
a indumentaria: carteras, vestidos,
zapatos, remeras, saquitos o disefios
que apelan a la emocién como bo-
cas rojas para dar besos, o paqueti-

d 1

Setratade Claudia ysutien-
da Mil Claritas. “Comencé desde

haciendo*

innovar hicieron que me metiera de
completo en este fascinante oficio.
Eso unido a mi profesién de deco-
radora de interiores me llevaron a
unir estas dos pasiones en la paste-
lerfamésel disefio”, cuenta. Algopa-
recido le pas6 a Arata, de Les Cro-
quants, ya que su profesion es dise-
fio de indumentaria, pero siempre le
apasioné la reposteria.

“En la panaderia co- o
mencé con los panes
dulces dentro de ma-
cetas que preparaba
en un packaging es: 4
pecial para las Fies-
tas. Siempre le di A
mucha importancia < - / &
alapresentacionde 7
los productos —sigue Ro-
mero-. Me decidi por los cup-
cakes (pequefios pasteles) clasicos
de la pasteleria norteamericana, ya
que permiten jugar con distintos di-
sefiossegtinlaocasiénomotivoace-
Iebrar. Hoy te diria que es lo que més
me gusta hacer: pensar en los dise-
fios y el modo de presentarlos.”

En este rubro, donde el placer y
el gusto marcan el horizonte, laten-
dencia esté instalada. Hoy llevan
el paso los mini gateaux y los cup-
cakes, que permiten variedad de di-
seno Yy pmcllc:dad en el consumo.

ra" para 1s hora del 4, luego me per-
feccioné con Graciela Delmar en la
ciudad de La Plata y con bibliogra-
fia de Osvaldo Gross, Beatriz
Chomnalez, Emy Pechar. Hace
quince afios compré una
panaderia fundida g
conhorno alefiaen
la looal)dad de

simismas. Todas se venden bien, pe-
10 las dos iiltimas, mucho. Y, en es-

y
précticay muchas
ganas de crecer e

B

ol , Europa y Estados Uni-
dos llevan, como tantas veces, la
delantera (ver aparte).

¢ Como resistirse a estas precio-
sas pequefias piezas unicas? “Lo
pequeifio es hermoso”, decia un
economista que hablaba en
realidad de las organiza-
ciones. Sin embargo, pa-
¢ rael caso que nos impor-
ta —estas delicias mini-
mas—,no solo encierra be-
lleza sino buen gusto.

PorS. S.

Stilettos, vestidos floreados, baby-

dolls, sensuales conjuntos de ropa in-
terior. Gucci, Prada, las diltimas tendencias
en cartera hechas galletas. Esa es s6lo la li-
nea fashion de las cookies de Cake Haute
Couture. También hay cookies especiales
para bodas, bebés, empresas... y pasteles
(tortas) para los més diversos y capricho-
sos aniversarios. Hasta un hiperreal pastel
con forma de cartera Luis Vuitton que dan
ganas de calzarse al hombro o un par de ta-
zas de Marfa Antonieta (jcupcakes?) que
da pena comer de tan perfectas. Cakes Hau-
te Couture s un atelier de pasteleria de di-
sefio que se dedica a producir glamorosas
tartas decoradas y galletas a medida. Patri-

cia Arribalzaga, su creadora, parte de una
premisa: ‘ngun de:eu que qulcm plas-
marseresultais ibl , una

pasteleria y estudié Bellas Artes en la Ar-
gentina. Los frecuentes viajes de mi mari-

| exclusiva villa maritima cerca de Barcclo-

na, Espafia, contesta algunas preguntas pa-
ra Péginall2.

Acostumbrada atener como clientes a fa-
mosos y participar en resonados eventos
del mundo de la moda, del deporte y em-
presas, Arribalzaga comenta en su blog que
Tonya Hurley, la famosa autora del libro
Ghostgirl, best-seller publicado en mas de
40 paises, le encargo galletas decoradas pa-
ra celebrar la Navidad desde Nueva York.
“Diseflamos cookies glaseadas en color ro-
sa claro, reproduciendo en mazapan la si-
lueta de la Ghostgirl con un gorro de San-
ta Claus. Nuestras galletas Ghostgirl se pre-
sentan en el blog de la pagina web de la exi-
tosa autora”, comenta orgullosa.

Estas fiestas fueron motivo para que su
clientela se mclmara por las galletas navi-
defias per las co-

doa por trabajo hicieron que me
dedicaradelleno al perfeccionamiento de la
pasteleria de disefio y encontré a la maes-
tra ideal, una inglesa que me transmitio to-
dos los secretos del sugarcraft y también
hice cursos de pasteleria francesa en el Ate-
lier de Pierre Herme de Paris. Debido al
éxito de mis pasteles y de la gran cantidad
de pedidos para aprender a hacerlos, en‘el
afio 2002 creé mi empresa, Cakes Haute
Couture (Pasteles y Cookies de Alta Cos-
tura), donde pude aunar mi pasioén por las
bellas artes y la pasteleria.

—;Como se expandi6 la pasteleria de
disefio en el mundo?

—La tradicién de pasteles de boda a me-
dida es muy antigua. La primera referencia
que se tiene es el fabuloso e intrincado pas-
tel nupcial de la reina Victoria en 1840. Pe-
ro la pasteleria de disefio ha tomado un gran

okies vitreau, una combinacion de galle-
ta y caramelo, y las cookies extra large de
unos 25 centimetros para los nifios en for-
ma de angeles, Papa Noel y casitas navide-
fias. Pero las excusas para regalarse algu-
no de sus productos no se acaban nunca.
¢El costo? Los pasteles cuestan entre 10y
15 euros la porcién, y las galletas y cupca-
kes entre 3.y 8 la unidad.

—¢Cémo llegé a dedicarse al disefio de
pasteleria?

—Desde los 20 afios tuve aficién por la

auge aproxi en los ultimos diez
afios y ofreci6 un abanico de posibilidades
dulces como minicakes, cupcakes, cookies,
etcétera. En Espaiia, Cakes Haute Couture
ha sido la empresa pionera en pasteleria de
disefio desde el afio 2002.

—;Cudles son las tendencias actuales en
el rubro?

—La tendencia actual es una vuelta al cla-
sicismo, pero con toques contemporaneos:
ya no estan de moda los pasteles torcidos
llamados Wimsy Cakes o Wonky Cakes ni
los demasiado simples; el estilo ahora es

mas sofisticado y dramatico. Nuestra pro-
puesta para 2010 son pasteles de varios pi-
sos con detalles barrocos de perlas de azi-
car, bordados, monogramas caligraficos,
damascos y camafeos, y flores de azticar
de aspecto realista. Se imponen los colores
teatrales, también el blanco y negro, y de-
talles en oro y con purpurina comestible.
También la tendencia son las minicakes o
cupcales decoradas cada una como una ver-
dadera joya y presentadas en pirdmide 0 en
cake stands.

—¢Qué es lo que distingue a la pastele-
ria de disefio?

~La diferencia es que los clientes pue-
den conseguir el dulce de sus suefios, total-
mente a medida y con un disefio exclusivo;
por ejemplo, se reproducen los bordados de
los vestidos de novia o el ramo de la novia
en flores de azicar, o detalles de las invi-
taciones de boda y hasta pueden tener una
galleta como souvenir para sus invitados
donde se reproduce exactamente su vesti-
do de novia. Y por supuesto la gran dife-
rencia es también el uso de los mejores in-
gredientes, en sumayoria organicos, y lapo-
sibilidad de tener un sabor de pastel a me-
dida, delicioso, innovador y vanguardista.
El uso de texturas moleculares, flores, fru-
tas exéticas y hasta cremas con el sabor de
un céetel, como por ejemplo el “Cosmopo-
litan”. La idea es darle al cliente un abani-
co de posibilidades en su eleccién, para lo
que se le realiza una prueba de distintos sa-
bores y muestras de colores y disefios.
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