Aspectos químicos:

El helado en realidad constituye uno de los triunfos de la tecnología de alimentos, y es digno de notarse que el aire es uno de sus principales ingredientes. Sin el aire, el helado seria una nieve de leche, pero con el aire se convierte en un sistema coloidal de alta complejidad. Consiste en una espuma sólida de celdas de aire rodeadas por grasa emulsificada junto con una red de diminutos cristales de hielo que están rodeados por un líquido acuoso en forma de sol.
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Historia del helado:


El helado nació, como otras muchas cosas, en China donde el rey Tang (AD 618-97) de Shang, tenía un método para crear mezclas de hielo con leche. De China paso a la India, a las culturas persas y después a Grecia y Roma. Pero es precisamente en la Italia de la Baja Edad Media cuando el helado toma carácter de naturaleza en Europa, Marco Polo en el siglo XIII al regresar de sus viajes al Oriente trajo varias recetas de postres helados usados en Asia durante cientos de años, los cuales se implantaron con cierta popularidad en las cortes italianas.

En el siglo XVI se descubre que el nitrato de etilo mezclado con la nieve producía temperaturas muy bajas; este descubrimiento tendría su importancia en la fabricación de helados, Al casarse Catalina de Medicis con Enrique II de Francia, su cocinero llevo estas primitivas recetas de helados a la corte francesa, guardándose las mismas con mucho secreto.- En Francia se añadió huevo a las recetas. Una nieta de Catalina se casa con príncipe ingles, llevando así el helado a Inglaterra. De esta manera se fueron difundiendo estos productos en Europa llevándose luego a América durante la época de la colonización.-


Enciclopedia del helado:
Aunque el término crema helada se usa algunas veces para identificar a los postres congelados en general, usualmente está reservado para aquellos postres congelados hechos con un alto porcentaje de grasa láctea.

Definiciones típicas para los postres congelados:

· Crema Helada: Cualquier postre congelado con 10 % o más de grasa láctea.

· Leche Helada o Ice milk: Con menos de 10% de grasa láctea y menor contenido de endulzante.

· Natilla congelada: Con más de 10% de grasa láctea y yema de huevo. Considerado un tipo de crema helada debido al alto contenido de grasa.

· Sherbet: Con 1 a 2 % de grasa láctea y más endulzante que la crema helada.

· Sorbete o helado al agua: Con puré de frutas y sin productos lácteos.

· Pop: Puré de fruta congelado, jugo de fruta o agua azucarada saborizada en barra o en un vaso plástico.

Muchos países regulan el uso de estos términos basados en cantidades porcentuales específicas de los ingredientes.

Las cremas heladas vienen en una amplia variedad de sabores, frecuentemente con agregados tales como hojuelas o trozos de chocolate, nueces o frutas secas, frutas, etc. Algunos de los sabores más populares en los supermercados son vainilla, chocolate, frutilla y limón.


Concurso de catadores de helado

La variedad de sabores que puede tener un helado es muy amplia, en ocasiones todo depende del cocinero o cocinera que lo diseñe y lo lleve a cabo

En este caso vamos a aprovechar que conocemos al artesano que hace los helado en Alcampell.

www.chelatssarrate.es el cual nos va a proporcionar de diferentes sabores, y nosotros intentaremos adivinar los ingredientes.

Rincon de poesía
Del nicho helado en que los hombres te pusieron, 
te bajaré a la tierra humilde y soleada. 
Que he de dormirme en ella los hombres no supieron, 
y que hemos de soñar sobre la misma almohada. 

Te acostaré en la tierra soleada con una 
dulcedumbre de madre para el hijo dormido, 
y la tierra ha de hacerse suavidades de cuna 
al recibir tu cuerpo de niño dolorido. 

Luego iré espolvoreando tierra y polvo de rosas, 
y en la azulada y leve polvareda de luna, 
los despojos livianos irán quedando presos. 

Me alejaré cantando mis venganzas hermosas, 
¡porque a ese hondor recóndito la mano de ninguna 
bajará a disputarme tu puñado de huesos
Gabriela Mistral



Recetas: Polo de Cola-cao.


Ingredientes; ½ litro de leche, Colacao, Moldes de polo, unos cuantos fartons.

El polo más fácil y más refrescante del verano. Solo hacen falta unos moldes de polo, un bote de colacao, un poco de leche, un congeledor y un poco de paciencia

· Mezclar la leche con el colacao en un recipiente. Si te gusta más fuerte, añade más colacao. Si lo prefieres más flojo, pon menos colacao.

· Llena los moldes con la mezcla de leche y colacao. Meter en el congelador

· Dejar en el congelador durante unas horas. 

· Para sacar del molde, meterlo debajo de un grifo de agua caliente, y se podrá sacará facilmente

· En Alicante a veces los helados se acompañan con unas cosas que se llaman fartons. Son como barras de bollo dulces.


Receta de postre: Helado.
Ingredientes(Para seis personas); 120 ml de leche entera, 50 gramos de azúcar, 1 huevo, ¼ cucharadita esencia de vainilla, 120 ml de nata, hojas de menta fresca.

Paso 1: Calentar en un cazo la lecha, el azúcar y verter sobre el huevo batido.

Paso 2: Devolver la mezcla al cazo y cocinar sobre un fuego lento removiendo todo el tiempo mientras se espese. 

Paso 3: Añadir la esencia de vainilla, remover y dejar enfriar

Paso 4: Batir la nata y añadir a la mezcla.

Paso 5: Introducir el recipiente al congelador durante media hora. Sacar y batir. Devolverlo al congelador hasta que esté congelado.

Paso 6: Antes de servir, sacar el helado para que se ablande antes de servir.

◊ ◊ ◊ ◊ ◊ ◊ ◊

2





3





6





7





4





5





…de HELADO











