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No es preciso esperar a 
que mejore el tiempo, 
aunque nos renueva el 
gusto por el helado, 

como refresco, postre o alejado de 
las comidas, como entrada: solo o 
acompañando a otro producto, 
como sorbete diverso: champán, 
albahaca, menta… o el, quizás, 
más irrespetuoso uso de limpia-
dor de boca entre platos. Como 
postre, solo o con otros produc-
tos: chocolates, frutos secos, tar-
tas, jamón con helado de aceite 
de oliva y/o tomate. En ocasio-
nes, se emplea de telonero en 
una ensalada caprese fría o como 
helados de queso, de tomate… 

En países fríos parece connatu-
ral el helado en la estación más 
fría. En otro tiempo, antes de los 
frigoríficos, se confeccionaba de 
una forma un tanto natural.  En 
Bolivia, sur de Perú y parte de Ar-
gentina, todavía hoy es usual que 
a las cinco de la mañana se llenen 
hasta la mitad dos tarros de zinc o 
aluminio (los de los lecheros), se 
envuelven en pieles de carnero, 
muy empapadas de agua fuerte-
mente sazonada con salitre o 
simplemente sal. Los colocan a 
lomos de un caballo, que se hace 
trotar una legua y después regre-
sar. En el recipiente, la leche se ve 
sacudida contra las paredes y ge-
nera una espuma que completa el 
recipiente y el hielo que lo cubre 
exteriormente, a temperatura 
bien baja, acaba por paralizar la 
espuma del interior de la lechera, 
al enfriarla. Cuando la caballería 
ha completado las dos leguas, los 
recipientes vierten cascadas de 
espuma congelada, que sazonada 
con azúcar y canela deleitan al 
gourmet más exigente. 

En los países cálidos, como el 
nuestro, se puede poner hielo sa-
zonado con salitre y sumergir 
una fuente metálica honda con 
una cantidad de leche a sazonar 
con azúcar y canela. Se toman dos 
manojos de paja de las que se em-
pleaban en las escobas, que se uti-
lizan a modo de espátula para ba-
tir la leche por los costados del re-
cipiente. Al cabo de unos diez mi-
nutos, la leche ha formado espu-
ma y se ha congelado.  

Así eran las cosas antes de que 
irrumpiera el nitrógeno a muy 
baja temperatura y como su pre-
sión de vapor es muy alta, rápida-
mente se evapora absorbiendo el 
calor procedente de las cremas o 
espumas a helar, formando crista-
les que se mezclan con las burbu-
jas del gas, formando un aerosol 
de burbujitas de nitrógeno y mi-
crocristales de disolución, es decir 
un helado, sin haber ido al trote a 
lomos de un caballo. Como míni-
mo, perdemos espectacularidad, 
¡quéquieren que les diga!
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MURCIA.  ‘Mi Periódico Digital’ da 
la oportunidad a jóvenes estudian-
tes de Secundaria, Bachillerato y FP 
de Grado Medio de ser periodistas 
por unos días. El concurso está or-
ganizado por la Consejería de Edu-
cación y Universidades y laverdad.es 
y cuenta con el patrocinio de Iberdro-
la, Quirón, Thader, Banco Popular, 
El Corte Inglés y Grupo Fuertes. Con 
el certamen, los alumnos pueden 
conocer de cerca la importante la-
bor que desempeñan los periodis-
tas para la sociedad. En juego hay 
smartphones, consolas, tablets, 
ebooks y cámaras. La fase de inscrip-
ción está abierta hasta el 18 de abril 
en www.miperiodicodigital.com.

Periodistas por 
unas semanas

PPequeños periodistas. Un equipo del IES Infante Don Juan Manuel 
de Murcia posa con el poeta Eloy Sánchez Rosillo, en 2010, después 
de mantener una instructiva charla con él. :: IES NFANTE DON JUAN MANUEL

Entrevistas con expertos. Un grupo del Nelva entrevistando a Ángel 
Cobacho, catedrático de Derecho Constitucional de la UMU y experto 
en redes sociales, en la pasada edición. :: COLEGIO NELVA

Al pie de la noticia. Un grupo del IES Dr. Pedro Guillén de Archena 
entrevistando a un churrero en 2013 con motivo de la temática sobre 
la alimentación del concurso de ese año. :: IES DR. PEDRO GUILLÉN


