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na tarde lluviosa llegamos hasta la

cocina de Dofia Meche. “;Se antoja

un atole!”, exclamo la sefiora. De

inmediato colocé una olla

con agua en la estufa y agregé unos
pedazos de canela. Antes del primer

hervor, vacié los trozos de masa de maiz
previamente remojados y movié la mezcla
cuidadosamente con una cuchara de madera.
"“En cuanto empiece a hervir dejaré de
moverla”, asegurd. Tan pronto como los
vapores de la canela y el maiz se esparcieron
por la cocina, Dofia Meche adicioné un
poco de azicar y se retiré de la olla, pero la
mantuvo bajo el fuego unos minutos mas.
Uno de los secretos para preparar un buen
atole es agitarlo frecuentemente cuando

se estd calentando, confirma José Luis
Cérdova en su libro La guimica en /a cocina.
Y es que el movimiento constante favorece
las corrientes de conveccion, es decir, el
transporte del calor de las zonas mas
calientes a las de menor temperatura.
Debido a la alta viscosidad del atole, las
corrientes de conveccién natural no son
suficientes para provocar agitacion en el
liquido, en consecuencia el atole de arriba
se enfria y el de abajo hierve. De ahi la
importancia de moverlo para evitar que se
gueme.

El atole de Dofia Meche bastaba para saciar
el apetito de cualquiera; sin embargo, nos
sorprendid con un pastel relleno de durazno
gue, ademas de un buen sabor, tenia la
caracteristica mas preciada: una masa
esponjada y firme.

El polvo para hornear que se agrega a las
mezclas de pasteleria contiene fosfato
monocélcico y bicarbonato de sodio,
sustancias que durante el horneado producen
gases que aumentan el volumen de la masa.
Pero es importante el momento en que se
genera el gas, pues si ocurre cuando la masa
ha endurecido (gelatinizado por el almiddn)
y las proteinas del huevo han coagulado, el
resultado es un pastel de menor volumen.
Al término de la cena, Dofia Meche guardd
el sobrante del atole y el pastel en el
refrigerador. Entre las verduras, frutas,
lacteos y demas productos en refrigeracion
alcanzamos a ver un atractivo helado.

El helado contiene derivados de la leche,
huevo, endulzantes, estabilizadores,
saborizantes y colorantes. El quimico
Cérdova refiere que la grasa de la leche

le da una textura suave, mientras que los
estabilizadores (gelatina, pectina y alginato
de sodio) forman estructuras que impiden la
formacion de grandes cristales de hielo.
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Si cuentas con tu credencial de Taxista por la ciencia, jésta es tu oportunidad de ganar! Si eres de los
primeros 5 en llamar hoy al 5622 7303 a partir de las 5:30 p.m., te obsequiaremos dos boletos para el

Antes del helado

Se dice que los sefiores de alta
'erarquia del México Prchis-
panico consumian hielo, traido

e los volcanes PoPocatéPetl =]
IxtaccihuatL endulzado con miel
de maguey. Aunquc los regjs~
tros mas antiguos de mezclas de
hielo con |ugos de frutas yotros
saborizantes se ubican en Persia
alrededor del afio 400 antes de
nuestra era.

Afgunos historiadores mencionan
que el rey chino Tangde Shan

en el siglo 17 a.C., cred un método
para mezclar hielo con leche. Al
parecer la receta Pasé a otras
culturas asiaticas Yy de ahialas
cortes europeas, en donde se
afiadieron nuevos ingreciientcs

que marcaron el desarrollo de los

helados modernos.

Dofia Meche es aficionada a preparar postres,
pero las gelatinas son su fuerte. Estas
pertenecen al grupo de los coloides que son
mezclas con dos fases, es decir, productos
constituidos por dos de los tres estados de la
materia: liquido, sélido y gaseoso. La gelatina
fria es un liquido disperso en un sélido.
También le gusta decorar las gelatinas con
espuma de crema batida. En el lenguaje

de la quimica, ésa y otras espumas como

el merengue (clara de huevo batida) son la
suspensién de particulas gaseosas en un
liquido.

Después de una amena charla sobre
ingredientes y preparaciones, salimos de

la casa de Dofia Meche bajo los efectos de
una buena comida: con la barriga llena y el
corazdn contento.
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El atOle es un invento prehispanico y se
consume principalmente en México, Guatemala
y otros paises de Centroamérica. Los aztecas
preparaban la bebida hirviendo masa de maiz
hasta espesar y saborizada con CACa0,
chiles y miel de abeja. Los esparoles

agregaron leche dando origen al champurrado.

El componente principal
de la gelatina cs cl
COlégGl’lO, obtenido de
huesos de animales y de
forma sintética, el cual disuelto
en agua y sometido a bajas
temperaturas contribuye a su
consistencia coloidal.




