
Reivindicar el gelat ar tes�

COláLECTIU

Dos empresaris gelaters, un de Girona i lÕaltre de Tarragona, han impulsat

una associaci� per defensar, promocionar, i investigar tot el que fa

referencia amb el gelat ar tes�

Estudien fer gelats vegans i funcionals

No tot el gelat que es ven com a ar tes� ho �s. I aquest �s un dels motius per qu�, ara fa uns mesos, es va crear

el colálectiu 20 Bajo Cero. I lÕempresari de les comarques gironines Pau Galiana, que t� una gelateria al Por t de la

Selva, conjuntament amb el de Tarragona Marc Piqu� en s�n els impulsors. 20 Bajo Cero es va crear amb la

Òinquietud dÕar tesans gelaters per la manca de rigorositat en el terme ar tes� i la seva massif icaci�Ó, segons

explica el propietari del les gelateries LÕEnxaneta, Jordi Domingo, que tamb� forma par t de lÕassociaci� i que

disposa de locals a Begur, Calella i Palafrugell.

Entre les pautes que sÕha marcat el colálectiu, que t� representants de tot lÕEstat espanyol, hi ha trobar-se un

parell de vegades lÕany per presentar algun tema relacionat amb els gelats. Ja hi ha hagut una trobada, que es va

fer el maig passat, i en aquell moment es va presentar un treball que van fer els mateixos representants del

colálectiu sobre com substituir els colorants per extractes vegetals. Al novembre, hi haur� una altra trobada a

Santiago de Compostelála i faran Òaccions formatives en una planta de lactisÓ i colálaboraran Òen una

masterclassÓ. A Santiago, segons assegura Pau Galiana, tenen previst tamb� colálaborar amb la Xunta de Gal�cia

Òper fer les rutes de les gelateries que hi ha a la Ruta de SantiagoÓ.

El 20 Bajo Cero est� integrat per empresaris gelaters entre qu� algun de premiat, per� tamb� hi ha un grup de

professors, com ara el mateix Galiana. I entre els objectius principals hi ha promocionar, defensar i investigar tot

el que tingui relaci� amb el gelat ar tes� Òrespecte a lÕindustrialÓ. ÒEs fa molta publicitat enganyosa. Molts gelats

els promocionen com a ar tesans quan la intervenci� humana no existeixÓ, assegura Galiana.

El gelat ar tes�, sempre segons Galiana, no por ta ingredients industrials, ni colorants, ni aromes ar tif icials.

ÒNosaltres defensem els productes nobles i hi busquem la par t m�s naturalÓ, comenta lÕempresari, que assegura

que si fan gelat de vainilla utilitzen beines de vainilla i si el de festuc necessita color fan servir espinacs. Ara, el

sector estudia fer gelats vegans i funcionals destinats al p�blic diab�tic, a lÕalál�rgic i al que t� intoler�ncies.
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