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Questo libro


 


 


 


Questo libro nasce dal desidero di condividere ciò che ho imparato con tutti coloro che vogliono realizzare in casa un gelato buono come quello che si trova nelle gelaterie artigianali.


 


Ero incinta del primo figlio quando decisi di leggere il mio primo libro sul gelato. Dovevo occupare il tempo con qualcosa di stimolante e allo stesso tempo cercare di mangiare qualcosa di sano con ingredienti controllati.


 


Già in passato avevo realizzato qualche ricetta con la vecchia gelatiera Simac di mia sorella, ma non ero pienamente soddisfatta dei risultati: bisognava mangiare tutto subito, altrimenti in freezer il gelato diventava un mattone.


 


Qualche ricetta online si trovava, ma non sempre era di mio gusto: a volte l’eccessiva dolcezza, a volte una patina unta sul palato, non capivo il perché ma qualcosa sicuramente non andava.


 


Di fatto mi appassionai alla lettura e la mia formazione scientifica mi aiutò molto, da ingegnere quale sono avevo la pretesa di controllare ogni parametro del gelato e così al primo libro ne seguirono altri e poi altri ancora. Ogni aspetto doveva avere una spiegazione scientifica.


 


Dopo poco tempo sentii però l’esigenza di condividere quello che imparavo per confrontarmi con altri e crescere assieme. Per questo iniziai a pubblicare sui social le mie ricette e nel 2020 durante il lockdown creai un primo gruppo Facebook “Gelati con Mara”, in cui lo scambio di conoscenza, opinioni, ricette ragionate era all’ordine del giorno. Poco dopo mi agganciai anche al gruppo “Gelatiamo” dove incontrai appassionati come me, con lo stesso intento di condivisione e con idee molto simili su come lo scambio di opinioni debba essere oggigiorno ragionato, educato e costruttivo.


 


Per me è stata una vera sorpresa stringere amicizia con persone conosciute solamente online da tutta Italia che condividevano questa passione.


 


Dal confronto costruttivo non possono che nascere conoscenza e consapevolezza ed è questo il grande dono che la passione per il gelato mi ha regalato.


 


Non avrei spazio a sufficienza per nominare e ringraziare tutte le persone che hanno contribuito a questo mio percorso.


 


Alcuni però lo hanno fatto in modo così incisivo da non poterli dimenticare: lo staff di Gelatiamo, in particolare Roberto Garozzo, Enrico, Valeria; ma anche Paolo Cappellini, maestro di fama internazionale, che ho avuto modo di incontrare e che mi ha aiutato con grande disponibilità a sciogliere i dubbi che ogni tanto questo mondo fa sorgere.


 


Infine, ringrazio mio marito: persona attenta al gusto per formazione e per lavoro (è un sommelier) e i miei famigliari per le degustazioni e le recensioni di ogni singola ricetta: importante feedback per un miglioramento continuo.






 


Premessa sul gelato


 


 


 


Il gelato artigianale all’italiana è un prodotto ben preciso, che si distingue in modo netto da altri prodotti con cui spesso viene confuso, ovvero il gelato industriale, l’ice cream (non è solo una questione di traduzione, ma proprio di proporzione tra gli ingredienti) o i semifreddi (“gelato furbo” compreso).


 


Ad esempio, nell’ice cream e nei semifreddi sono presenti meno zuccheri e molti più grassi rispetto al gelato; nel gelato industriale invece è la quantità d’aria in miscela a essere di più rispetto al gelato.


 


Eh sì, anche l’aria è un ingrediente e proprio per questo motivo non è possibile ottenere un gelato senza una gelatiera o un pacojet, ovvero strumenti appositi più o meno evoluti che permettono alla miscela di inglobare aria mentre viene lavorata. Questo passaggio fondamentale influisce sia sulla consistenza che sul congelamento e sul sapore finale del prodotto che si sta realizzando.


 


La creazione di una ricetta parte quindi dal rispetto di alcuni parametri ben precisi e dalla sperimentazione successiva per ottenere l’effetto desiderato, fin nel dettaglio, secondo il proprio gusto personale.


 


Ecco perché nelle ricette che troverete di seguito ci saranno ingredienti con quantità specificate al grammo, per i quali sarà indispensabile effettuare delle pesate accurate per garantire il risultato voluto. Su alcuni aspetti un po’ di margine invece è possibile, ma ve ne parlerò successivamente, quando presenterò i singoli ingredienti.








 


L’attrezzatura necessaria e le fasi di preparazione del gelato


 


 


 


Cominciamo dagli attrezzi del mestiere, ovvero il minimo indispensabile per produrre in casa il gelato:


 


 


- bilancia con sensibilità di mezzo grammo, se non addirittura al decimo di grammo;


 


- gelatiera (ognuno secondo il proprio budget);


 


- frigo e freezer;


 


- termometro da cucina;


 


- mixer a immersione.


 


 


Questi strumenti hanno un ruolo ben preciso nella preparazione, quindi vediamo quali sono le fasi che ci permettono di ottenere la miscela da mantecare poi in gelatiera.


 


La miscelazione


 


Si parte da una pesata accurata di tutti gli ingredienti con una bilancia che abbia una sensibilità di 0,1 grammi. Gli ingredienti che potrebbero dare problemi, se non si è particolarmente attenti, sono gli addensanti. Infatti, un dosaggio eccessivo potrebbe portare ad un gelato gonfio, vuoto o eccessivamente filante; mentre la mancanza potrebbe dar luogo a uno scioglimento del gelato repentino, alla formazione di cristalli di ghiaccio durante la conservazione e a volte ad un gelato troppo compatto.


 


Successivamente si mescolano tra loro le polveri, ovvero gli ingredienti solidi. Questo passaggio è fondamentale per evitare che si creino grumi dovuti agli addensanti presenti, al latte in polvere o al cacao.


 


Se nella ricetta sono previsti tuorli si procederà invece a miscelare con le polveri solo parte dello zucchero, mentre il restante verrà utilizzato per essere miscelato ai tuorli stessi.


 


Questa operazione serve per fare in modo che l’uovo non cuocia a contatto con latte e panna tiepidi, ma invece “resista” fino alla temperatura di pastorizzazione senza alterarsi. Questo è possibile proprio grazie all’interazione tra le proteine del tuorlo e lo zucchero. Una lavorazione non corretta porterebbe a un’alterazione del gusto e della consistenza.


 


A questo punto si procede con una fase di miscelazione di liquidi e polveri (ed eventualmente tuorlo) e successivo riscaldamento, i cui scopi sono molteplici: facilitare lo scioglimento di zuccheri e grassi, attivare gli addensanti scelti e, quando necessario, pastorizzare la miscela.


 


Infatti, se si utilizzano ingredienti non pastorizzati o aperti e lasciati in frigo da qualche giorno è importante pastorizzare la miscela per contenere la carica batterica presente ed evitare quindi brutte sorprese nelle fasi successive (tipicamente mal di pancia e dissenteria).


 


La pastorizzazione può avvenire a partire dai 60 gradi per un tempo prolungato di circa 30 minuti (chiamata bassa pastorizzazione), oppure salendo di temperatura per un tempo minore, ad esempio 85 gradi per qualche minuto.


 


A seconda del tipo di addensante utilizzato si ha la necessità di “attivare” questo ingrediente.


 


Io propongo addensanti di origine naturale, come farina di semi di carrube, farina di semi di tara, guar oppure gomma xantano (quest’ultima non vegetale, perché derivante da un processo che coinvolge la fermentazione batterica).


 


Mentre tara, guar e xantano si attivano anche a freddo, la farina di semi di carrube necessita di una temperatura di circa 82 gradi per attivarsi completamente, ecco perché questa temperatura viene spesso indicata nel processo di produzione: in questo modo si attiva l’addensante e si pastorizza allo stesso tempo.


 


La pastorizzazione consente di controllare la carica batterica, ma allo stesso tempo aiuta a mescolare ed emulsionare gli ingredienti. La pastorizzazione elimina la maggior parte dei batteri, ma alcuni resistenti al calore permangono comunque, essi però sono impreparati al freddo e quindi riportando velocemente la temperatura a 4°C è possibile limitarli.


 


Il tempo di raffreddamento deve essere il più̀ veloce possibile e sempre e comunque inferiore a un’ora. La fase più̀ “rischiosa” è quella in cui la temperatura scende tra i 45° e i 15° nella fase di raffreddamento, perché́ i batteri sopravvissuti trovano le condizioni ideali per moltiplicarsi nuovamente.


 


Una miscela di gelato è un sistema assai complesso, nel quale zuccheri, grassi, solidi magri del latte, sostanze stabilizzanti, aromi e colori sono dispersi in acqua.


 


Mentre la dispersione degli zuccheri e delle proteine in acqua non presenta problemi essendo queste sostanze idrosolubili, esistono delle difficoltà quando si devono miscelare tra loro due elementi non miscibili come acqua e grassi.


 


Questa azione è realizzabile solo con un’azione meccanica molto spinta che frantuma i globuli di grasso in particelle piccolissime in modo che possano rimanere in sospensione uniformemente distribuite nel liquido in cui sono disperse.


 


Questo passaggio nella lavorazione apporta molti vantaggi al gelato: ne migliora corpo, palatabilità, morbidezza, aumenta la digeribilità̀, la stabilità della miscela, permette inoltre un minor tempo di maturazione.


 


In gelateria questa operazione avviene con apposite macchine omogeneizzanti ed emulsionanti, ma noi come possiamo realizzare questa fase?


 


Noi tentiamo di imitare questo importante processo con l’utilizzo del mixer a immersione. Lo facciamo una prima volta a miscela calda, quando la solubilità̀ è maggiore, e una seconda volta a freddo, dopo che la miscela è maturata. Per questo motivo sarebbe bene dedicare almeno 3 o 4 minuti a quest’operazione.


 


Quindi è il momento di abbattere, ovvero portare la miscela dalla temperatura in cui si trova ai circa 4 gradi del frigorifero in un tempo breve.


 


Chi possiede un abbattitore sa che questo è il momento per utilizzarlo, per chi invece ne è sprovvisto vi indicherò che cosa fare e perché. Lo scopo è riuscire a passare dalla temperatura di pastorizzazione, in cui sono sopravvissuti pochi batteri, alla temperatura del frigorifero, dove gli stessi rallentano molto le loro attività, senza soffermarsi troppo a lungo nell’intervallo intermedio dove gli stessi proliferano facilmente.


 


Si tratta quindi di un passaggio cruciale per la salubrità della miscela. In mancanza di un elettrodomestico apposito, detto abbattitore, si deve quindi abbassare la temperatura della miscela velocemente ad esempio immergendo il pentolino con la miscela in abbondante acqua fredda aiutandosi con ghiaccio o con piastre eutettiche (i contenitori di mantenimento del freddo che ci portiamo nelle borse frigo).


 


Quando la miscela raggiunge una temperatura attorno ai 10 gradi è possibile metterla in frigo ben chiusa per la fase di maturazione.


 


Spesso mi chiedono perché non sia possibile mettere subito la miscela in frigo: il motivo è che si rischierebbe di riscaldare gli altri alimenti conservati compromettendone la salubrità, sempre a causa della proliferazione batterica.


 


Non è consigliato nemmeno mettere la miscela calda direttamente in gelatiera per due motivi: in primo luogo le macchine casalinghe spesso non sono così robuste da riuscire a sopportare il riscaldamento dovuto a questa operazione e in secondo luogo verrebbe a mancare la fase di maturazione.


 


La maturazione è una fase di riposo che serve non solo a raffreddare bene la miscela prima di arrivare in gelatiera, ma anche per completare l’idratazione degli addensanti. Non tutti gli addensanti hanno gli stessi tempi di maturazione: alcuni sono più veloci, altri più lenti, ma possiamo affermare che dopo 4 ore circa la maturazione sia avvenuta.


 


Chiaramente non sempre i nostri tempi coincidono con quelli delle nostre preparazioni e quindi in linea di massima è bene sapere che la miscela può rimanere in maturazione anche fino a 48 ore senza problemi se le fasi precedenti di pastorizzazione e abbattimento sono state eseguite correttamente.


 


È molto importante nel gelato che l’acqua presente sia “legata”, se così non fosse si formerebbero cristalli di ghiaccio. Questo processo, che inizia alle temperature di pastorizzazione, necessita però di tempo per concludersi al meglio. Infatti, è alla temperatura di 4°C, in fase di maturazione, che ogni molecola di addensante si lega a una parte di acqua e di grasso e mantiene questa emulsione dispersa nel mix.
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