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Sara Castellvi de Simon

Sara Castellvi es miembro de nimero de la Academia Catalana de Gas-
tronomia y Nutricion. Miembro de la Confrérie des Chevaliers du Taste-
vin de Borgofia y Comendadora de la Commanderie du vin de Bordeaux.

Es autora de Perlas gastronomicas, Nombres propios en el buen comer
(Alianza Editorial), de Porc, porc ibéric i tipus de pernil. Historia, crianga
i elaboracio y de Vinos dulces del mundo y cuatro quesos azules. Ade-
mas de numerosos articulos sobre temas relacionados con la gastronomia
o la nutricion. Sara Castellvi de Simén naci6 y reside en Barcelona. Es
historiadora. Habla seis lenguas y sus grandes aficiones son la lectura y
coleccionar libros de gastronomia, con especial preferencia por aquellos
que contienen informacion referente a la historia de los alimentos, del
arte culinario o del buen comer.






Erizos de Mar

pescaderiascorunesas.es

Los erizos de mar ya se consumian en el Neolitico. Los recomendaba
el griego Aristoteles (384-322 a. C.) y el romano Apicio incluyo6 varias
recetas en su obra “ De re coquinaria” (La cocina).

El escritor Julio Camba les dedico una serie de calificativos como: esencia
de tempestades, extracto de mar, habito de borrasca y bocado exquisito.

Los erizos viven en los fondos arenosos, en guaridas que ellos mismos
excavan en las rocas calcareas. Se alimentan de algas y de pequefios
invertebrados, que les confieren un potente sabor cuando se degustan
frescos.

El erizo es redondo, una bola de 5 a 8 cm de didmetro y estd recubierto
de unas peligrosas puas de color violaceo obscuro.



Lo que se come, después de haber limpiado su interior, solo son sus
gonadas, sus organos sexuales, cinco pequeias yemas de forma estre-
llada y color anaranjado en las hembras y mas blanquecinas y finas en
los machos. Su maximo sabor a mar se obtiene al comerlos frescos: un
contundente sabor yodado, una vez abiertos con guantes y partidos por
la mitad horizontalmente con unas tijeras.

Estan en su mejor momento entre enero y marzo. Se los encuentra abun-
dantemente en el Mediterrdaneo o en Galicia. Es famosa la “garoinada”
(comida de erizos) de la poblacidon gerundense de Palafrugell.

Tienen un alto contenido en yodo. Cada 100g nos aportan 126 calorias,
12g de proteinas, 2,7g de azucares, 2,8g de materia grasa, minerales, vita-
minas A y D, etc.

Durante muchos afos han sido un manjar exclusivo de pescadores y de
un pequeno grupo de sibaritas. En la actualidad estan de moda y los chefs
los preparan de diferentes maneras. Ferran Adria llevo los erizos a la alta
cocina.

Erismar, de Calonge (Gerona) fue la primera empresa europea en comer-
cializar las yemas de erizo de mar del Mediterraneo, envasadas en latas, al
natural, inicamente lavadas con agua de mar.

http://erismar.com
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Dos Curiosidades sobre el Bacalao

hogarmania.com

SOLDADITOS DE PAViA

Son unas tiras de bacalao desalado, rebozadas con huevo, harina y aza-
fran, fritas y adornadas con una tira de pimiento. Existen dos versiones
sobre el nombre de la preparacion.

1.- Por el parecido que tienen con el uniforme amarillo del cuerpo de
husares espafioles que ocupd la ciudad italiana de Pavia en 1525, des-
pués de la batalla ganada por el emperador Carlos V.

2.- El nombre corresponderia al color del uniforme del regimiento que
comandaba el general Pavia, a raiz del golpe de estado del 3 de enero
de 1874, que acabd con la Primera republica espafiola. Las tropas
acantonadas en cuartel Conde Duque iban ataviadas con chaquetilla
de color amarillo y galones rojos. El nombre le habria sido adjudica-
do por el humor de los castizos madrilefios.

Se sirven frios y se les llama simplemente pavias.



LA BRANDADA DE BACALAO

hogarmania.com

Es una especie de suave crema o puré de bacalao, trabajada con vigor y
emulsionada con aceite de oliva y leche, a la que a veces se incorpora ajo
majado o aceitunas negras. Generalmente, por una cuestiéon de econo-
mia, se le suele afadir patata machacada.

Se trata de un plato provenzal originario del sur de Francia occitano (Ni-
mes) donde la habria conocido el poeta Frederic Mistral (1830-1914). De
alli se difundiria al resto del pais y fuera del mismo.

La palabra procede del verbo provenzal “brander”, es decir, remover con
fuerza. Sus parientes cercanos podrian ser los espafioles ajoarriero y atas-
caburras.



Las Gulas (Falsas Angulas o Sucedaneas)

cookpad.com

En 1992 apareci6 en el mercado espafol un producto novedoso llamado
“Gula del Norte”. Se trata de un simil de las angulas y esta hoy muy
extendido.

El precio elevado y la escasez de angulas (crias de anguilas), un manjar
cuya produccion esta sujeta a condiciones ecologicas muy especiales,
hacen que estas “falsas angulas” sean muy apreciadas y mas al alcance
de los consumidores.

Para su elaboracion se utiliza bacalao, abadejo de Alaska, aceites vege-
tales, clara de huevo, harina de trigo, proteina de soja, tinta de calamar,

acido citrico, extracto de almeja, glutamato monosodico, etc.

Se cocinan como las originales, en aceite hirviendo, ajo y guindilla.






La Quinoa

gallinablanca.es

La quinoa o kinwa es un pseudocereal de origen andino que no pertenece
a la familia de las gramineas (cereales) pues se trata de las semillas de
unas hierbas.

La quinoa no es apta para fabricar pan ya que no contiene el gluten ne-
cesario para ello. Pero se trata de un alimento muy saludable, rico en
proteinas vegetales y aminoacidos. Pueden comerla los celiacos o into-
lerantes al gluten. Este se halla presente en la harina de muchos cereales.

Para su preparacion deben seguirse las siguientes normas:

1.- Antes de cocinarse debe lavarse muy bien bajo el chorro de agua del
grifo pues los granos estan recubiertos por una substancia natural,
la saponina, que la protege de los insectos pero no es apta para las
personas.



2.-

3.-

4.-
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Se debe tostar en una sartén, sin grasa, a fuego fuerte, para eliminar la
humedad residual y potenciar su sabor, el cual recuerda el de algunos
frutos secos.

Se debe prestar atencion a la cantidad de agua de su cocciodn, para que
no quede ni cruda ni pasada. Véase explicacion en su envase. Una
taza de quinoa por una y media -segun se vea- de liquido.

Cuando empiece a hervir hay que bajar el fuego y dejar cocer unos
15 minutos. Tiene que tener cierta transparencia y marcado el anillo
exterior.



El Anis y los Anisados

http://www.anisdelmono.es

El anis es una bebida alcohdlica que recibe su nombre del fruto de la
planta “Pimpinella anisum”, aunque se utilizan también otras plantas
como complementos. Viene del arabe “anysum”. Luego pasé al griego
como “anison”, que significa excitar.

Ya se conocia y empleaba en Babilonia, 20 siglos antes de Cristo. Es sin
duda originaria de Oriente y las primeras civilizaciones utilizaban las
semillas del anis en farmacia o como ingrediente aromatico en la cocina.
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antropocene.it

Su fruto es pequefio, de forma ovalada y rico en anetol, la substancia
base para la fabricacion de los anisados.

El anis fue muy apreciado por egipcios, griegos y romanos, que lo cul-
tivaban por sus virtudes: creian que eran una panacea para numerosas
afecciones. Puede contener mucho azucar o ser mas bien seco.

ANIS DEL MONO

Los empresarios catalanes Josep y Vicen¢ Bosch 1 Grau fundaron, en
1868 en Badalona, una empresa dedicada a la destilacion de aguardiente.
Hicieron para ello un edificio modernista que sigue siendo patrimonio de
la ciudad.

En 1870 lanzaron al mercado un licor anisado cuya etiqueta mostraba un
mono barbudo con un pergamino en la mano en el que podia leer:

“Es el mejor, la ciencia lo dijo y yo no miento”

Posiblemente se referia a un prodigio ocurrido en la poblacién alicantina
de Monovar. La bebida habria detenido en la ciudad la epidemia de co-
lera que la arrasaba. ;Quién era aquel mono humanoide? Alguien sefiald
que era la efigie de uno de los hermanos Bosch; otros, que si era Charles
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Darwin, el de la teoria de la evolucion de las especies. Aquello fue un
logro, pues la gente comenz6 a conocer y pedir el licor como “anis del
mono”,nombre que aun hoy contintia. Es dulce y aromatico. Tiene 40°
de alcohol.

A partir de 1910 comercializaron el anis en una botella redonda, con
relieves en forma de puntas de diamante; inspirada, segun se cree,
en una botella de perfume que Viceng habria comprado en Paris para
su esposa.

La casa Bosch obtuvo numerosos premios y gozaron del titulo de pro-
veedores de la Casa Real desde 1926.

Numerosos artistas plasmaron en sus cuadros o carteles la famosa bote-
lla: Braque, Gris, Picasso, Rivera. El modernista Ramon Casas fue uno
de los mas prolificos, con mas de 70 obras de la marca. También habla-
ron del Anis del Mono en sus obras escritores como Clarin.

La fébrica paso a ser propiedad de Osborne en los afios 70. La histérica
fabrica cuenta con una bella biblioteca-museo.

https://www.museudebadalona.cat/es/act/anis-del-mono/

LICOR MARIE BRIZARD

El licor francés a base de anis verde, de 25 a 30* alcohodlicos, conocido
con el nombre de Anisette Marie Brizard, fue puesto a la venta en un
sencillo establecimiento de Burdeos por la joven Marie, hija del tonelero
Brizard, en 1762.

La joven habria tenido la oportunidad de cuidar en su domicilio de Bur-
deos a un plantador que procedia de las Indias. Este, en agradecimiento,
le habria regalado la formula de un elixir con propiedades curativas. Era
de sabor tan agradable que en seguida tuvo un gran éxito.
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EL PACHARAN

Es una bebida anisada tipica de Navarra. De color rojizo, se elabora por
maceracion del fruto de un arbusto espinoso, redondo y pequeiio, del
tamano de una avellana: la endrina, pacharan o arafion. Es de color ne-
gro-azulado, de sabor acido y astringente. Transmitira en un licor anisa-
do, con el paso de los meses, aroma, sabor y color.

El color del licor debe ser rojizo, aunque su intensidad varia en funcion
del tiempo de maceracion y del método utilizado.

Su graduacioén alcohoélica no pasa de los 20-25° y es un buen digestivo,
suave y atercioplelado.

Su origen se desconoce pero parece ser que el la Edad Media ya se ela-
boraban remedios con las endrinas...

OTROS LICORES ANISADOS

Escarchado (Portugal), raki (Turquia), ouzo (Grecia), pastis (Francia),
sambuca (Italia).

NOTAS:
* No hay que confundir la absenta (del ajenjo o “Artemisia absinthium)
con el anis, por mas que tenga un ligero sabor anisado.

* El chinchon tiene Denominacion de Origen
https://www.infoagro.com/denominaciones/denominacionorigen.Chin-

chon-Vino

* Existen tres tipos de anisados: el seco (sin azucar), el semiseco (de 20 a
100 g por litro) y el dulce (superior a los 100 g de azucar por litro).
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Curiosidades sobre el Té

mejoresmarcas.pro

La planta del té es un arbusto espeso de hoja perenne, originaria de la
China. La bebida que se obtiene por infusion de sus hojas toma el mismo
nombre.

El té llego a la sociedad inglesa en 1662 como alternativa del café o la
cerveza. Vino de la mano de Catalina de Braganza, esposa portuguesa
del rey Carlos II de Gran Bretaia.

BOSTON TEA PARTY

Curiosamente la chispa que prendi6 y dio comienzo a la Guerra de la
Independencia de los Estados Unidos fue el nuevo impuesto que Gran
Bretafia impuso sobre las importaciones de té, producto muy consumido,
tras tejidos y manufacturados. Bajo en nombre de Boston Tea Party, los
patriotas arrojaron en 1773 todo el cargamento de té de uno de los navios
ingleses atracados en el puerto de Boston. Las mujeres declararon que
no volverian a consumir té para no enriquecer a Inglaterra. Asi, fueron
inclinandose gradualmente por el café, que todavia es mayoritario en los
Estados Unidos.
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LA HISTORIA DE LOS TWINING

Thomas Twining fue de los primeros en introducir su marca en 1706, y la
tisana a base de té en su cafeteria de Londres, abierta al ptiblico en 1717.

El establecimiento se mantiene todavia activo por parte de sus descen-
dientes. Dispone de mas de 200 tipos diferentes de tés.

Desde 1835 la reina Victoria distingui6 a la firma como “proveedor ofi-
cial de la Casa Real”.

https://www.twinings.co.uk/

LA BAVAROISE

Es una bebida (no debe confundirse con el postre “bavarois”) compuesta
de té azucarado, leche y aguardiente. Seria originaria de la Baviera de
finales del siglo XVII. Pero su nombre empez6 a popularizarse a prin-
cipios del siglo XVIII, cuando los principes de Baviera - que visitaban
Paris y acudian a tomar té al famoso Café Procope en St Germain des
Prés- lo pedian al estilo de su tierra, endulzado con jarabe y corregido
con aguardiente.

Los camareros empezaron a llamarlo “bebida bavara”, acortandose pos-
teriormente en “bavaroise”.

FIVE O'CLOCK TEA

Fue la reina Victoria I de Inglaterra (1819-1901) quien introdujo la
costumbre de tomar té con pastelitos - tan extendida en todo el mun-
do anglosajon-. Era el “five o’clock tea”, que todo el imperio copid y
respeto.
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EARL GREY

La variedad de té conocida bajo el nombre de “Earl Grey” corresponde
a una de las mas famosas mezclas de tés no ahumados del mundo. Es
perfumada con esencia de bergamota, procedente de China o del Norte
de la India.

Cuenta la leyenda que a algtin proveedor la receta le fue entregada por un
mandarin a Charles Earl, segundo conde de Grey, alla por el afio 1830.

Nosotros, empero, nos inclinamos hacia la hipotesis segun la cual fue
Eduardo Grey, conde de Fallodon, quien en el transcurso de uno de sus
viajes diplomaticos descubri6 a principios del siglo XX una antigua re-
ceta de té chino aromatizado con bergamota. Al regresar a Inglaterra fa-
cilité dicha receta a una empresa importadora de Picadilly (Twining), la
cual, en agradecimiento, bautiz6 la variedad con el nombre de su redes-
cubridor y la popularizo.

LIPTON TEA

Thomas Lipton , escocés emigrado a los Estados Unidos en 1879, abri6
una tienda de comestibles donde se vendia té a precios muy competiti-
vos, procedentes de sus plantaciones de Ceilan. Gracias a ¢l se considera
“democratizada” la bebida. En 1910 hizo imprimir en sus latas de té las
instrucciones para su correcta preparacion.

Ya a partir de 1893 la empresa se especializd en el comercio de té.

TE EN VERANO

En 1904 el inglés Richard Blechynden se traslad6 a los Estados Unidos
para dar a conocer al publico de San Louis el té negro de la India. Era
la Exposicion Universal. Hasta entonces los norteamericanos utilizaban
solo el t¢ verde de China, que habian llevado a América hacia 1850 los

17



holandeses. Como aquel verano fue especialmente torrido nadie queria
probar té hirviente y se reian de la invitacion del inglés a degustarlo. Fu-
rioso, Richard, meti6 unos pedazos de hielo en un vaso y vertié un aro-
matico té encima. Al cabo de pocos minutos el piblico se amontonaba
delante de su puesto para probar la refrescante bebida que pronto seria la
bebida nacional de verano en Estados Unidos...

BOLSA DE TE

La famosa bolsita individual para infusiones de té apareci6 en 1826 y fue
ideada por John Hornimans.

FLOWERY ORANGE PEKOE

Este té, que en chino es “pelusa blanca”, estd compuesto de las pequefias
y jovenes hojas de las extremidades del arbusto (brotes), que son claras.
Est4 considerado como el de mayor calidad. La palabra “orange” nada
tiene que ver con la naranja, sino con el apellido holandés de los Orange.
Significa real.

18



Tapones

vinos-blog.com

El tapon es una pieza de corcho, metal, vidrio, madera, goma, ets. que
tapa la boca de una vasija u otro orificio semejante con el fin de cerrarlo
de forma mas o menos hermética.

Desde la més remota antigiiedad han existido diferentes métodos para
tapar o precintar los envases conteniendo liquidos u otros productos. En
Grecia y Roma se utilizaba: cera, trapos untados con resina o lacrados,
trozos de madera envueltos con una tela, plomo o cristal.

TAPON DE CORCHO

En el siglo XVII se descubridé que el corcho -materia natural que crece
rodeando algunos arboles como el alcornoque- era ideal para precintar el
vino. Aseguraba una estanqueidad sin igual.

Segln se piensa, fueron unos monjes catalanes de Gerona (zona muy
corchera) quienes hicieron posible que el francés Dom Pierre Perignon
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(1638-1715) lograra obtener el “champagne” en 1682. Le facilitaron
el corcho que ellos utilizaban para tapar sus botellas de vino. Dom
Perignon habia encontrado y puesto en practica los principios esen-
ciales de la vinificacion del champan (“méthode champenoise™).

A finales del siglo XVII el corcho habia reemplazado todos los ma-
teriales de obstruccion utilizados hasta entonces.

La elaboracion y preparacion de un tapon de corcho empieza con el
acondicionamiento de las planchas de corcho retirado del alcorno-
que, es decir, secado, escaldado y cortado transversal de las placas
mediante unos afilados cilindros. Los tapones dedicados al vino sue-
len tener entre 4 y 5 cm.

TAPON HERMETICO

En 1815 el aleman Karl Dietrich invent6 el tapon hermético, un me-
canismo con el que se podia abrir y cerrar manualmente las botellas
cada vez que se precisaba. Véase las antiguas botellas de gaseosa.

TAPON DE CORONA

En 1892 fue patentado el tapon de corona metalica de 21 dientes, nt-
mero idoneo para que el tapdn se sujete suavemente a la botella pero
sea facil de doblar para extraerlo. Al inicio tenia solamente 18 pun-
tas. Su inventor fue el estadounidense William Painter, de Baltimore,
y lo utiliz6 la firma Coca-Cola, que lo colocaba mecanicamente.

El nuevo sistema era, ademés de rdpido y sencillo, mas barato de

mecanizar, ya que a partir de una sola plancha metéalica de un metro
cuadrado se podian hacer cientos de tapones de corona.
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TAPON DE ROSCA

Es el mas comodo pues su cierre es hermético y no precisa sacacorchos.
Se fabrica con diferentes materiales; de metal para refrescos y cervezas
grandes, aunque algunos vinos sencillos los ponen en las botellas de pe-
quenio formato (compaiias aéreas, etc.).

TAPON DE CORCHO CON ROSCA

Disefiado por William Garner (Estados Unidos) en 1996 se consolid6 a
finales del ano 2000 después de multiples pruebas.

El invento se llama “Meta Cork™ y se trata de una cépsula de pléstico
rigida, con acabado metalico, que tiene en el interior un corcho de 2
pulgadas unido a una tapa de rosca. Basta con 6 giros de rosca para abrir
la botella.

Se destina a vinos de consumo inmediato ya que se ignora si pueden
dejar pasar algo de aire.

LA CAPSULA

La capsula que recubre el tapon de corcho de las botellas de vino - com-
plemento indispensable para garantizar su autenticidad- era antiguamen-
te de cera o lacre. Posteriormente se hizo de plomo y mas tarde de plomo
recubierto de estafio. En la actualidad se utiliza el estaio puro, el mas
idéneo para un buen vino.
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Ancas de Rana

laverata.com

La costumbre de comer ancas de rana (a las que Escoffier denomin6 poé-
ticamente “muslos de ninfa”) nos viene de Francia.

En el siglo XIII los franceses las comian, en particular durante la Cuares-
ma, pues si bien su textura parece carne, eran consideradas como peces
por criarse en lugares himedos y de aguas tranquilas. Los ingleses, ho-
rrorizados en aquel entonces, llamaban despectivamente a los franceses
“comedores de ranas”...

La desecacion de zonas pantanosas (en Gerona abundaban) ha contribui-
do a su casi desaparicion. No obstante, en el mercado suelen encontrarse
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congeladas, de procedencia cubana o estadounidense, siendo mejores las
de tamafio reducido.

Las ancas de rana son muy apreciadas en Francia, Alemania e Italia; sue-
len consumir las exportadas de la antigua Yugoslavia. En Inglaterra las
comen desde Escoffier. Era chef en el Hotel Carlton de Londres. Consi-
guié que fueran aceptadas en la mesa del Principe de Gales, elaboradas
“a la provenzal”.
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Caracoles

Caracoles a la mallorquina spicescave.com

El caracol es un molusco terrestre comestible del que existen mas de
4000 especies. Sin embargo, solo son comestibles unas docenas. Las que
tienen mas interés gastronomico para su cria en cautividad (helicicultu-
ra) son las Helix aspersa, Helix aspersa maxima (ambas en Espafia) y la
Helix pomatia (Francia).

La carne de caracol es rica en proteinas esenciales y apenas tiene grasa.
Por su riqueza en minerales, de la concha se obtiene un fertilizante de
gran calidad.

Parece ser que fue uno de los primeros gasteropodos consumidos por el
hombre si juzgamos el hecho que en los yacimientos prehistdricos se han
encontrado miles de conchas.
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Los antiguos romanos hacian con los caracoles preparaciones culinarias.
Los consumian al final de algunas comidas, nos indica Plinio el Viejo en
su Historia Natural (23-79 d. C.). Los llegaron a engordar con salvado
y vino, encerrandolos en jaulas o “caracoleras”. Segun este autor fue el
patricio Fulvius Harpinius el primero en crear granjas para la cria de ca-
racoles. En Tarquinia, norte del Lazio, cerca de Roma, antes de la guerra
civil entre César y pompeyo (46-47 a C.).

Los Galos también fueron comedores de caracoles. En la Edad Media se
degustaban con placer, en particular durante la Cuaresma, pues su carne
era considerada “magra” (ni carne ni pescado).

Después de cierto tiempo olvidados, fue el principe Talleyrand (1754-
1838) el que los puso nuevamente de moda tras servirselos al zar de
Rusia preparados por el gran cocinero Careme.

Espaia es el segundo consumidor mundial de caracoles, solo por detras
de Francia (alli se llaman “escargots”). Como el animal salvaje tarda
dos aflos en hacerse adulto frente a los cuatro meses del de granja, este
ultimo es el mas usado.

La empresa Helifrusa empez6 a comercializar caracoles congelados des-
pués de varios afios desarrollando el producto. En la actualidad disponen
de diferentes preparaciones: en salsa, congelados, en tarros de cristal,
listos para calentar y servir, etc.

http://www.helifrusa.com/
La mayor granja de helicicultura de Espana se halla en la villa medieval
de Ejea de los Caballeros (Zaragoza). Fue montada en 2002 por el ara-

gonés José Melero. En la temporada de 2006 crié 12 millones de ejem-
plares.
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Caviar Blanco

cocinayvino.com

Las huevas de caracol, caviar blanco o caviar terrestre se preparan en sal-
muera como las del esturion. Fueron dadas a conocer a finales de 1985 en
Paris. El francés Alain Chatillon las habria descubierto en el Tibet. Como
se trataba de una interesante novedad, se pusieron de moda y llegaron a
cotizarse a precios altos.

Este exotico “caviar” llamé la atencion del publico consumidor y para
complacerlo unos empresarios espanoles fundaron una granja en Berja
(Almeria) para criar caracoles con el fin de obtener sus huevas. Estos
gasterdpodos son de la especie comun Helix aspersa maxima.

El precio de este producto es realmente elevado debido al lento proceso
de cria del caracol, a la recogida de las huevas y a su elaboracion. Se
necesitan al menos 1500-2000 huevas, es decir unas 20 puestas de 100
unidades cada una para conseguir 100 gramos del producto en 20 dias.

Este “falso caviar” es blanquecino-pajizo y tiene un sabor mas suave que
el caviar auténtico de esturion.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/search?q=caviar
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La Cocina de la Antigua Roma

eurochannel.com

Las comidas de los antiguos romanos acomodados eran:

- Por la mafana, un frugal desayuno, el “ientaculum™, a base de pan y
queso.

- Al mediodia, un almuerzo ligero, el “prandium”, con pan, carne fria,
fruta y vino, a menudo de pie.

- La cena, “coena”, era la comida principal. Empezaba entre las 4 y las 6
de la tarde. Tenia lugar en la casa familiar y con todos sus componen-
tes. Solia constar de tres partes y se consumia en una habitacion que
se llamaria “triclinium”. Se lavaban las manos y los pies. En verano
comian afuera.
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1.- Entrantes (“gustatio o promulsis”) La bebida principal era el “mul-
sum’ o vino con miel.

2.- El plato fuerte era la “prima mensa”, compuesto casi siempre por
seis platos.

3.- Los postres o “secunda mensa”. La velada se prolongaba hasta el
“simposio”, durante el cual se servia vino, mas bien aguado, que
acompafiaban con algo de comer para estimular la sed.

La dieta era bastante variada y cambid a lo largo de mil afios, con
aportaciones de las diversas culturas que iban romanizando, con cerea-
les, verduras, aceitunas, carnes (cerdo, aves, jabali, ciervo), pescado
(variado, segin un mosaico del Museo Arqueologico de Tarragona),
huevos, moluscos y frutas (sandias, melones, uvas) y vinos de diversas
procedencias.

Les gustaban los sabores opuestos (mezcla de picante y dulce; peras her-
vidas con miel). Condimentaban con el carisimo garo (“garum”), una
salsa de pescado muy famosa en la antigiiedad. Los mejores garos eran
los de Gades (Cadiz) y Cartago Nova (Cartagena). Se elaboraban con en-
tranas y desperdicios de varios pescados (anchoas, salmonetes, caballas).
Era un condimento pastoso, macerado en salmuera, aderezado a veces
con tomillo y laurel.

El garo era un verdadero producto industrial y se enviaba a Roma conve-
nientemente envasado en anforas.

Las gentes sencillas (artesanos y campesinos) comian papillas de cerea-
les, habas, lentejas, garbanzos, coles, lechugas, ajos, queso y alguna que
otra tajada de cerdo. Para aderezar se contentaban con el residuo de la
preparacion del garum, llamado “alex” y a veces con el “oxigarum” (ga-
rum con vinagre, a la que se podia afiadir bien majado comino, ruda,
jenjibre, datiles, pimienta o miel).
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Algunos platos de comida romana podian ser:

- Guisantes con oxiporum

- Pierna de cerdo con higos.

- Puré o papilla de cereales

- Fruta y datiles rellenos de pifiones y fritos en miel.
NOTA:

Recomiendo la novela de Crystal King “El banquete de los placeres”.
Una novela ambientada en la antigua Roma.
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Alcoholes Blancos de Frutos

lacasadeloslicores.es

Este tipo de destilados son genuinos de Francia, Suiza y Alemania.

Entendemos por aguardientes de frutos los que son destilados directa-
mente de los frutos, ya sean silvestres o de cultivo. No entran, por tanto,
en esta clasificacion los alcoholes aromatizados, como seria, por ejem-
plo, el Kummel de Alemania.

LOS PRINCIPALES AGUARDIENTES BLANCOS SON:
A.- Tres de ciruelas, muy distintos entre ellos:

1.- Lamirabelle (ciruela dulce amarilla): MIRABELLE DE LORRAINE
http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2019/09/la-mirabe-
lle-de-lorraine.html

2.- Las Quetsches (ciruelas azules): QUETSCHE
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3.- De ciruelas silvestres: SLIVOWITZ

B.- El kirsch ( de cerezas silvestres y cerezas o guindas de Maraska (fa-
mosas en la costa de Croacia): KIRSCHWASSER

C.- La pera (Suiza): PERA WILLIAMS

D.- La frambuesa (Alemania): HIMBERGEEIST

ELABORACION

Se limpian los frutos (el elegido) desgajando el tallo y las impurezas. Se
deshuesan (en algun caso se dejan huesos para obtener un ligero sabor
amargo) y se machacan.

Se deja fermentar la pasta (mosto de frutas) unos 10 6 12 dias. Una vez
fermentado, el producto pasa inmediatamente a destilacién en alambi-
ques calentados al vapor. Lo obtenido no debe tener mal gusto.

Se envejece en toneles de haya o fresno (nunca de roble, para no transmi-
tir su color y sabor) o en vasijas de vidrio con cubierta perforada para que
respire y vaya afinando el sabor. Tiene una graduacion alcoholica de 40°.

Se guardan en lugares obscuros. Si les diera el sol de pleno el aguardien-
te puede desnaturalizar su limpidez. Los cambios bruscos de temperatura
pueden mejorarlos.

Se sirven a temperatura de la bodega (12-14°). Algunos los prefieren ser-
vidos a baja temperatura.

NOTA:

Véase en Fougerolles (Franco Condado, Francia) el Museo de los aguar-
dientes de frutas. Fue fundado en 1980.

https://ecomusee-fougerolles.fr/

En Alsacia, véase el Museo de las aguas de vida en Lapoutroie.
https://www.musee-eaux-de-vie.com/fr/
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El Freson

comefruta.es

Freson es aumentativo de fresa, palabra de origen latino. Es el fruto de
una rosacea, del género Fragaria, de América del Sur descubierta por el
francés Amédée-Francois Frezier (1682-1773) en Chile. Desde alli se
llevo en 1714 unas macetas con la planta del freson, diferente de la fresa
francesa. Las regaba con agua dulce durante la travesia a Europa. Las
presento al goloso rey francés Luis XIV, el cual mandé aclimatar las
plantas en los jardines de Versalles, en “Le Potager du Roi”.

Frezier las planté también en su jardin de Plougastel, su Bretafia natal.
Las plantas no fructificaron pero su floracion permitio polinizar las es-
pecies silvestres, cuyo cruce permitid frutos aun mayores. Se atribuyo6 la
paternidad de la primera variedad de cultivo al naturalista francés Antoi-
ne-Nicolas Duchesne.
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En Espaiia, el rey Felipe V (1683-1746) importo fresales de Versalles y
mand6 aumentar los vergeles a orillas del Tajo, pues los fresones eran
desconocidos en el pais por aquel entonces. Los jardineros del rey consi-
guieron aclimatar los fresales en Aranjuez. Su cultivo, tal como lo cono-
cemos, empezo6 a desarrollarse en 1800.

El freson es un fruto relativamente pequefio, bajo en calorias (40 Cal por
100 g), alto contenido en agua, vitaminas (C, A y K), potasio, foésforo
y magnesio. Su alto contenido en antioxidantes convierten al freson en
enemigo de los radicales libres, tan nocivos para la salud y como antien-
vejecimiento.

La fresa (fresita o fresa de los bosques, aunque ahora ya se cultiva) es sil-
vestre, mas pequefia y con mas sabor. El fresén no deja de ser un hibrido.

Espana es el segundo pais del mundo en la produccion de fresones. Huel-
va es la comarca mas productiva de Europa. Alli llaman a los fresones
“el oro rojo”. Hasta hace poco las variedades cultivadas procedian de
Estados Unidos. Pero los investigadores y productores han logrado una
variedad espafiola de primera categoria que permite una elevada produc-
tividad y gran adaptacion a diferentes condiciones ambientales. Se logro
a partir de bancos de germoplasma, donde hay las variedades de mas de
30.000 cruzamientos de todo el mundo.

El freson es una de las frutas con méas manifestaciones en sus paises de
produccion, especialmente, en Espafia y Francia.

EL TREN DE LA FRESA (MADRID-ARANJUEZ)

Esta iniciativa turistica tuvo muy buena acogida en su momento (mayo
de 1985). Le pusieron el nombre del tren que transportaba las fresas de
Aranjuez a Madrid.

El tren tiene capacidad para 300 personas y se puede viajar en él los
sabados, domingos y festivos, desde mediados de mayo hasta julio. Sale
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de la estacion de Atocha (Madrid) a las 10 de la mafiana y regresa sobre
las 19 horas.

https://www.esmadrid.com/tren-fresa
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Cerezas y Guindas

lacerezadeoro.com

“Las cerezas, entre el verde

fresco y puro de las ramas,

al sol de mayo se encienden
como diminutas llamas”

Villaespesa (Cancionero de Almeria)

El cerezo es de la familia botanica de las roséaceas, del género Prunus
(melocoton, albaricoque, ciruelo). Existia ya en el Paleolitico tardio pues
se han encontrado huesos fosilizados en las estaciones lacustres del lago
Bourget (Saboya, Alpes franceses).

Era ya conocido en Egipto unos 600 afios antes de Cristo y, segun citas
de Teofrasto y Ateneo los griegos antiguos conocieron y apreciaron las
cerezas.
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Segun el romano Plinio, fue el general y potentado romano Luculo (105-
56 a. C.) quien llevo a Italia el cerezo tras su campaiia victoriosa contra
Mitriades, rey de Ponto, en Cerasonte (Asia Menor).

En realidad, su origen es desconocido (posiblemente de Asia Menor)
pero se cree en la version de Plinio, apoyada por el nombre de cerasonte
o cerasus (cereza). Antiguos textos romanos mencionan la existencia de
un cerezo que daba grandes frutos, unos 150 afios antes de Luculo...

Las cerezas tienen propiedades diuréticas, depurativas y laxantes, siendo
ideales para los obesos y cardiacos. De color rojo exuberante o carmin
obscuro, casi negro (segln la variedad), ha sido fruta muy estimada por
los antiguos cientificos (Escuela de Salerno, Galeno, Dioscorides) y muy
apreciada por los nifios.

En Espaiia se cultivan abundantemente en Alicante, Castellén, Aragon)
pero las mas conocidas son las de la comarca del Jerte (Céaceres), la ma-
yor superficie dedicada a la cereza en toda Europa y en cuyo valle se
cosecha desde hace mas de 7 siglos.

https://www.facebook.com/museocerezas/

Existen en Espafia numerosas fiestas populares de la cereza. Una de las
mas concurridas es la Fiesta del cerezo en flor del Valle del Jerte.

En la poblacion francesa de Fougerolles (Franco Condado) se puede vi-
sitar el Ecomuseo del pais de la cereza.

https://ecomusee-fougerolles.fr/

LAS GUINDAS

Es su prima hermana. De sabor mas amargo, es utilizada generalmente
en reposteria y en la fabricacion de aguardientes.
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La Fondue

Foto Simoén

El plato suizo mas tipico y conocido fuera del pais es la “fondue”, pa-
labra que segtn el diccionario de 1"Académie des Gastronomes provie-
ne de “fondre” (fundir), tomando como sustantivo el participio pasado
(fondue), que gastrondmicamente se utiliza para designar una crema al
queso. Su origen es probablemente suizo pues en la region del Valais
(cantén del SO de Suiza, mayoritariamente de lengua francesa) comian
fondues desde hace muchisimo tiempo.

En la actualidad podriamos decir que “hacer una fondue”, plato muy
simpatico y alegre de realizar pues los comensales suelen prepararlo en
la misma mesa, es cocer pequefios trozos de viandas, pinchadas en un
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largo tenedor, el una pasta a temperatura elevada colocado en un reci-
piente ideado a tal efecto (caquelon), puesto sobre un pequefio hornillo.

Hay diversos tipos de fondues:

FONDUES SALADAS

De carne con aceite (0 bourguignone): pechuga de pollo o pavo, butifa-
rra, solomillo de cerdo o ternera, muslo de conejo, ancas de rana.

De pescado con aceite: langostinos, gambas, rape, merluza, lenguado,
calamar, sepia... No se debe usar salmon.

De verdura con aceite: laminas de calabacin, de berenjena, pequefios
champifiones, rodajas de cebolla, tomates, cerezas.

Con queso (o savoyarde): tacos de pan sentado (1-2 dias) o de patata
previamente cocida con pile.

Con caldo de carne (o china): muy finas rodajas de tajo redondo (pre-
viamente puesto en el congelador un rato para endurecerlo y poder cor-
tarlo delgado) colocado en papel sulfurizado y aplanado; también, con
finas laminas de pechuga de ave.

Con caldo de pescado (o china): los mismos pescados que para la fon-
due de aceite.
FONDUES DULCES

Con chocolate: bizcochos de soletilla, pera, melocoton, platano, pifia,
fresones, mango.

Con salsa (o coulis): de frutos rojos diluidos con un almibar espeso.
Mismos ingredientes que para el chocolate.
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De vino tinto con azicar y canela: pera, melocoton.

GENERALIDADES PARA HACER UNA BUENA FONDUE
- Los tacos tendran unos 2 cm de lado.
- Salar previa y ligeramente. No salpimentar.

- Tomar estos caldos después de la fondue (no en taza).

Salsas:

Para carne: alioli ligero (con manzana), tartara, romesco, puré de patata
muy suave (muselina) con trufa.

Para pescado: mayonesa con anchoas y vinagre balsamico, tartara, ho-
landesa (de mantequilla) para la china.

Bebidas:

. Para la de carne: tintos jovenes para la borgofiona y algo mas recios
para la china.

. Para la de pescado: blancos con crianza.

. Para la de queso: blancos jovenes o alglin alcohol blanco. Por ejem-
plo, un kirsch, servido en copa fria.

. Para la de chocolate: ligeramente dulces, tipo garnachas de Alicante
o Tarragona.

Todo se puede acompanar perfectamente con champan o un buen cava.
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La Berenjena

webconsultas.com

Es una planta anual de la familia de las solanaceas que fue cultivada en
la India antes de la era cristiana, pues ya se hablaba de ella en sancrito
(“vatengana”) y se convirtio en “bediyena” en persa. Es la inica solana-
cea consumida que no procede de América.

Griegos y romanos desconocian la berenjena y aparecid por la China
alla por el siglo 1X.

Llegé a Espaiia, Sicilia y norte de Africa a través del mundo arabe a fina-
les del siglo XIII segin consta en algln recetario andaluz. Paso al resto
de Europa a principios del siglo XIV, a través de Sicilia, a la peninsula
italica en particular.

Fueron los colonos espafioles quienes la introdujeron en América, des-
pués del descubrimiento, en el siglo XVI.

45



Hubo que esperar a comienzos del siglo XIX para que la berenjena entra-
ra en nuestra alimentacion.

Como prolifera en tierras calurosas se da bien en el area mediterranea
(Grecia, Turquia, Italia y levante espafiol). Se la cultiva también en Chi-
na, India e Iran.

Es diurética y laxante. Contiene un 90% de agua, con algunas vitaminas.
No es especialmente nutritiva. Son famosas las berenjenas de Almagro
(Ciudad Real, con Denominacion de Origen especifica aprobada en 1994.

NOTA:

Aconsejo una visita a Almagro, en julio, y visitar el Festival Internacio-
nal de Teatro Clasico que tiene lugar en diferentes puntos de la ciudad.
El Corral de Comedias es el teatro mas antiguo de Espaiia.

https://www.festivaldealmagro.com/es/home/index.php
Almagro tiene un buen parador de turismo, construido en 1596, renacen-
tista, antigua universidad y antiguo convento de san Francisco. A un paso

de las Tablas de Daimiel, las Lagunas de Ruidera y del Parque de Caba-
fieros. Ademas, es bueno degustar la excelente gastronomia manchega...

46



El Trigo (“Triticum Vulgare”)

ecomercioagrario.com

El trigo es el fruto-semilla, agrupado formando parte de la espiga, de una
planta herbacea anual de la familia de las gramineas que produce granos
harinosos. Es de secano, es decir, no precisa riego y segun la especie
puede cultivarse a cualquier temperatura. Existen numerosas variedades,
que dependen del suelo donde crecen y del clima.

Es junto con el arroz el cereal de mas importancia para el ser humano,
siendo su cultivo el mas extendido en el mundo occidental.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/search?q=trigo

El trigo es conocido desde tiempos remotos pues las més antiguas piedras
de molino se supone datan de 25.000 afios. Es sabido que se cultivaba en
Mesopotamia (su patria de origen segun el botanico suizo De Candolle)
en el IX milenio antes de Cristo; y en el Valle del Nilo de Egipto, hacia
el afio 5000 a. C.
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En Espafia, en la cuva de 1'Or de Beniarrés (Alicante) existen yacimien-
tos del Neolitico (4500 afos a. C.).

Ya se cultivaba en China hace 5500 afos y su cultivo se extendid por
algunos lugares de Europa 2000 afos antes de Cristo.

El grano de trigo contiene un 70% de almidon, 12% de proteinas de baja
calidad yun 1,8 % de grasa. Contiene gluten.

En la poblacion de Castello d'Empuries (Alt Emporda, Girona) tiene
lugar a finales de mayo una tradicional Feria del pan, la harina y el trigo,
organizada por el Ecomuseo Farinera de Castello6 d"Empuries uno de los

componentes de la red de museos de la ciencia de Catalufia.

https://www.ecomuseu-farinera.org/ca/serveis/fira-del-pa/66
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La Judia del Ganxet

concadelatordera.com

La planta de la judia o alubia es un arbusto de tallo endeble que se cria
en suelos mas bien acidos. Es de la familia de las leguminosas. Sus frutos
estan formados por vainas que encierran en su interior los granos o semi-
llas por los cuales se cultivan, generalmente una vez al afio. Son fuente
alimentaria de proteinas, hierro y vitaminas B y C. Las judias, como las
demés legumbres, llevan hidratos de carbono de bajo Indice Glucémico.
Son ricas en fibra, bajas en grasa, muy saciantes y no contienen gluten.

La judia se extendi6 desde el Perti hasta América central y México. La
cultivaban con el nombre de “ayacotl” las antiguas civilizaciones pre-
colombinas a partir de plantas salvajes (espontdneas). La planta llegd
a Espana tras el descubrimiento de América a principios del siglo XVI.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/search?q=legumbres
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JUDIA DEL GANXET (“Mongetes del Ganxet™)

La judia “seca del ganxet” es aplanada, con forma de gancho o rifién, de
tamafio mediano, con una piel blanca y extremadamente fina, de textura
consistente, mantecosa y suave al paladar.

Se siembran el julio y se suelen recolectar en otofio. Si bien se encuen-
tran también en el Maresme, es en el Vallés donde su cultivo tiene mayor
extension. Son judias muy apreciadas por sus conocedores, que las lla-
man “el caviar del Vallés”. Tiene Denominacién Comarcal de Productos
alimentarios.

En la poblacion de Caldes d Estrac (Maresme) o “Caldetes” tienen lugar
cada afio unas Jornadas gastrondémicas de la judia del ganxet. Se inician a
mediados de noviembre y suelen durar un mes. Se trata de una iniciativa
municipal que reune cada afio un mayor niimero de entusiastas seguido-
res de esta insuperable judia.
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Mariscos “especiales”: La Holoturia

expogourmetmagazine.com

La holoturia, cohombro de mar o “espardenya” (catalan) es un marisco
con forma de pepino de cuerpo blando y alargado, cilindrico, con pedice-
los dorsales. Es un equinodermo marino (como los erizos y las estrellas
de mar) de aspecto desagradable, como una morcilla verrugosa, que es
una delicia culinaria solo al alcance del bolsillo de unos cuantos. Ello
es debido a que su pesca es escasa y ocasional pues tiene una madurez
sexual tardia y su reproduccion depende de la densidad de “individuos”
con una baja supervivencia de sus larvas. Estas son muy vulnerables y
estan sobreexplotadas.

Suelen tener un tamafio que oscila entre los 10 y 15 cm de longitud por
5 6 6 de anchura.

“Espartenya” en catalan significa alpargata aunque también la llamamos
“llonguet”, nombre que corresponde a su forma y aspecto apepinado.
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Tiene un fuerte sabor marino y yodado.

Vive en el mar Mediterraneo, en los fondos fangosos, cerca de rocas
submarinas, por debajo de los 20 metros de profundidad. También, en el
Atlantico, en la zona de las mareas

Donde mas capturas se registran es en Vilanova i la Geltra, Roses, San
carlos de la Rapita, en Barcelona. Se suelen comer a la parrilla o fritas
rebozadas

NOTA:

La holoturia toma el nombre de “trepang” cuando se encuentra en el
Océano Indico. En China se considera un manjar. Un libro de Emilio
Salgari tiene por titulo “ Los pescadores de trepang”...
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Mariscos “especiales”: El Percebe

pescaderiascorunesas.com

En el percebe, clasificado crustdceo (antes molusco), sumamente apre-
ciado por sus degustadores. se distinguen dos partes bien diferenciadas.

El pedunculo es la parte mas sabrosa, formado por parte de la cabeza,
los ovarios y los musculos carnosos, de forma cilindrica y piel rugosa
(con escamas apenas perceptibles). La ufia o quilla del percebe estd en
el extremo superior del pedunculo. Esta formada por dos membranas
triangulares protegidas por seis pares de apéndices plumosos que crean
movimiento para oxigenarse y alimentarse cuando los cubre la marea.

Los percebes tienen una longitud de unos 10 cm. Son hermafroditas y
se agrupan en colonias con el fin de conservar la especie. Al no poder
moverse, fecundan al vecino mas cercano. Viven fijados en las rocas de
las costas atlanticas, en los farallones y acantilados mas arriscados, a los
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que es dificil acceder. Desde el gallego cabo de Finisterre hasta el golfo
de Vizcaya en el Cantabrico. No se los encuentra en el mar Mediterraneo.

Los mejores ejemplares gallegos son los que tienen el pedinculo ancho,
muy lleno, parecido al dedo pulgar de un adulto y, segtin los entendidos,
de un sabor y textura exquisitos. Son ricos en minerales, bajos en grasa

(apenas un 2 %) y contienen entre el 5 y el 20% de proteinas.
p y

El rey Enrique IV de Francia era un buen comedor de percebes a cuya
carne atribuia ¢l virtudes afrodisiacas.

Se suele comer esta delicia hervida en agua (;de mar?), caliente o fria,
con sal. Es uno de los aperitivos por excelencia.

En Biarritz existe la Cofradia gastronomica del percebe, de la que era
orgulloso miembro Alvaro Cunqueiro, novelista y escritor gastronomo.

https://www.fecoga.com/eventos/detalle/noticia/li-capitulo-loper-
ne-de-biarritz/

“El percebe y el salmon
en abril estan en sazon”

Refran gallego
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Barbacoa

canalcocina.es

Barbacoa es una voz del taino, la lengua de las Antillas antes de llegar
los espafoles. Segun el diccionario es también la parrilla usada al aire
libre para asar carne o pescado. Se usa la expresion “parrillada” como
sinonimo de fiesta campestre.

Los indigenas de las islas del Caribe preparaban el cerdo ahumado con
una técnica que llamaban “boucan”. Construian un enrejado de palos
sobre el que colocaban la carne cortada a lonchas, carne que curaban
previamente al sol o con sal, bajo el que después encendian una hogue-
ra alimentada con ramas verdes (para que hicieran mucho humo) que
secaba la carne y asi adquiria un sabor muy agradable todavez que se
conservaba muy bien.

A principios del siglo XVII, un grupo de colonos franceses, holandeses
e ingleses establecidos en aquellas islas (especialmente en la costa norte
de Haiti, isla de la Tortuga, etc.) aprendieron la técnica de los nativos,
que aplicaban a la carne de las reses salvajes que cazaban en cantidad.
Carne o “boucan” se vendian a buen precio a los navios de paso, muy
necesitados de alimento frescos. A estos hombres se les llamo “boucane-
ros”, esto es, preparadores de boucan.
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Posteriormente, en su lucha contra los espafioles, que deseaban expulsar,
simultanearon su actividad con la pirateria (s. XVII-XVIII). La palabra
pasé a nuestro 1éxico - ya se menciona en algunos documentos- a princi-
pios del siglo XVI, siendo barbacoa una de las palabras americanas que
se incorpord al Iéxico espafiol.

De las islas del Caribe pas6 a Norteamérica, donde se popularizé con el
nombre de “barbecue” que le dieron los tramperos canadienses france-
ses: “de la barbe a la queue”. Se asaba la pieza entera. Con el tiempo el
nombre nos fue devuelto en substitucion de parrilla.

NOTA:
El humo que desprende la lefia cuando se quema contiene componentes
cancerigenos y es toxico para el aparato respiratorio. El carbon es algo
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Momentos en la Historia de la
Gastronomia Espanola

tussabores.com

Tres momentos fundamentales permiten comprender la evolucion de
nuestra manera de comer:

1.- La introduccion de la cocina romana (gracias a las tropas de
Esci pion en el siglo IT a. C.). Particularmente el ajo y el aceite.

2.- La invasion arabe, que a partir del siglo XIII dio a conocer nue-
vos productos procedentes de Oriente - desconocidos hasta enton-
ces en la Peninsula- como el azafran, la cana de azlcar, la pimien-
ta negra...

3.- El descubrimiento de América, que influencidé notablemente
nuestra cocina con la introduccion del tomate, la judia, el pimien-
to, el cacao, la patata...

Todo ello explica y en buena parte la existencia de una diferencia culi-
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naria tan marcada entre las distintas regiones de nuestra geografia, cuya
cocina suele llevar mas o menos el sello de la influencia a que, por su
situacion o ambiente, estuvo mas sometida.

En el siglo XXI se ha afiadido a esta lista la “globalizacion de los ali-

mentos”, pudiendo decirse que el histérico momento es la mezcla de las
distintas cocinas del mundo, adaptadas a nuestros gustos.
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La Salchicha de Frankfurt

eladerezo.com

La famosa salchicha conocida con el nombre de Frankfurt fue creada en
el ano 1860 en el pueblo aleman de Neu-Isenburg (al sur de Frankfurt)
por un carnicero llamado Georg Adam Miiller, en homenaje a su perro
teckel, mas conocido como perro salchicha. Hay quien afirma que fue
ideada por el gremio de carniceros de la ciudad alemana en el ano 1852.

Sin embargo, ya los babilonios (hace mas de 3500 afios) embutian carne
y especias en los intestinos de algunos animales. Los griegos adoptaron
el método y los romanos se aficionaron y le dieron el nombre de “salsus”,
de donde procede el de salchicha.

Parece ser que fueron los hermanos Mayer, emigrantes alemanes que
trabajaban en Chicago, quienes tuvieron la idea, en 1883, de elaborar las
salchichas alemanas al estilo bavaro tal como habian aprendido a hacerla
en Nurenberg. Tuvieron tanto éxito que disefiaron maquinas para envasar
sus salchichas llamadas “hot dog” (perro caliente), siendo en la actuali-
dad una floreciente empresa mundial.
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Un vendedor ambulante de Nueva York (en Coney Island) empez6 a ven-
der estas salchichas en bocadillos con pan hecho a su medida, ofreciendo
mostaza y ketchup para sazonarlas. jTuvieron una gran acogida!

Hoy la ley alemana es muy estricta en cuanto a la produccion de este
producto, el Frankfurter Wiirstchen . Se tiene que hacer a partir de una
seleccion de carnes de cerdo, con un ahumado muy riguroso. No se cue-
cen solo se calientan ocho minutos en agua. No deben contener nitritos.
El ahumado le da su sabor y color caracteristicos.
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Las Salsas (generalidades)

cocina-casera.com

El diccionario de la RAE define salsa como “composicién o mezcla de
varias sustancias comestibles desleidas, que se hace para aderezar o con-
dimentar la comida”.

El preciso no confundir la salsa con el jugo. Este ultimo se produce de
manera natural por extraccion al cocer los alimentos. La salsa puede ser
la extension del jugo natural, su espesamiento o bien una confeccion
culinaria independiente.

Yo definiria la salsa simplemente como una guarnicion mas o menos li-
quida de los alimentos. Honorato de Balzac decia que la salsa simboliza
el triunfo del paladar en la cocina.

La palabra tiene una curiosa etimologia. “Sal” en latin quiere decir mar,
agua de mar y sal. En latin se llama también “sale”; de aqui viene el
verbo latino “sallire” o “sallere”, es decir, salar. Y “salsus”, que significa
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salado o sazonado. En el latin popular se pasé de esta palabra a “salsa”.
De esta manera, es facil deducir que sin sal no hay salsa... A los soldados
romanos a veces se les pagaba con sal...

VARIEDADES DE SALSAS

Son tantas como cocineros e ingredientes existen. En realidad son el
alma de nuestros alimentos, el toque de sabor, la diferencia entre un ali-
mento soso y algo rico o delicioso. También marcan la diferencia entre la
alimentacion de los diferentes pueblos de la Tierra.

De los cientos de recetas que podemos encontrar, las tres salsas “madre”,
de las que salen las demads, son a nuestro juicio:

- La salsa espaiiola

- La salsa bechamel
- La salsa mayonesa

Se pueden a su vez subdividir en frias y calientes; y en blancas y oscuras
0 compuestas.

“ No te olvides anfitrion cuando dispongas las salsas,
que todas pueden ser falsas menos la conversacion.”

Julidn Pemartin (1901-1966)
Politico y escritor espafiol
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El Buey

arteespana.com

Es un mamifero rumiante vacuno, generalmente castrado, domesticado
desde hace unos 10.000 afios en el Mediterraneo oriental.

Existen unas pinturas rupestres, de unos 17.000 afios, en las grutas de
Lascaux (sudoeste de Francia) que representan al que seria su antecesor,
el Aurochs, gran buey de Europa procedente del cebt de Asia.

El buey es posterior al uro, buey salvaje de gran tamafo representado en
diversas pinturas rupestres como las de Altamira.

Suele sacrificarse sobre los 5 afios y su carne es la mas sabrosa de entre
las de vacuno. Es preferible dejar la carne asentarse unos quince dias
después de muerto. Tiene 170 calorias por 100g, Se cocina poco hecha
para apreciar su sabor y ternura. Es rico en acidos grasos insaturados,
vitaminas y minerales.

63



BUEY DE KOBE

Se cria en la prefectura de Hyogo, cuya capital es Kobe (Japon) y perte-
nece a la raza de ganado vacuno wagyu (“vaca japonesa”).

Es famoso por el tratamiento regalado que se le proporciona desde que
nace. Es masajeado diariamente con vino sake para que la grasa se in-
filtre en el musculo en lugar de almacenarse separadamente. Ello pro-
porciona una carne entreverada, tierna, suave y de sabor intenso. Se lo
alimenta con cereales seleccionados (arroz, salvado de arroz y alubias) y
se le da cerveza caliente para beber para afinar su crecimiento. Viven en
establos con musica y su carne (“shimofuri”) estd considerada la mejor
del mundo y posiblemente la mas cara.

En una finca de Burgos- la Cabafa de santa Rosalia- en la localidad de
Vizmalo, iniciaron hace algunos afos la cria de la raza japonesa wa-
gyu. En 2007 necieron los primeros ejemplares, con cuidados especiales,
cuidada alimentacion, criados en establos especiales para que su carne
(“Kobe Style Beet”) se adapte al paladar europeo, pero sea jugosa, tierna
y saludable por su contenido en acidos grasos insaturados.

El “kobe espafiol” es un animal autoctono de Espaiia, de raza sayaguesa,
alimentado en los pastos de los montes de Ledn, en la cabecera de los

rios Sil y Omaiia.

En Italia existe el buey “fassone”, de excelente calidad y comparable a
los anteriores, al decir de sus criadores.
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Curiosidades sobre la Carne de Buey

https://www.frigobandeira.com/vaca-y-buey-de-galicia

BARON

Esta conocida pieza de buey es muy famosa en el Reino Unido. La lla-
man alli “sir baron of beef”. Tiene un curioso y noble origen. El rey
Enrique VIII, en un arranque de jovialidad, un dia que el asado estaba
en su punto perfecto, le armo caballero nombrandole barén golpeandole
con su espadin de corte.

CARPACCIO

El carpaccio consiste en lonchas finisimas de filete de buey o ternera,
cortadas y aderezadas con la salsa tan en boga hoy en dia. Su historia
tiene mas de 80 afios.

Fue creado por Giuseppe Cipriani, fundador del famoso Harry’s Bar de
Venecia, en 1931. Es un local pequefio que esta siempre lleno y por su
barra han pasado un sinfin de celebridades. Es Monumento Historico
Cultural desde 1950.
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La especialidad de la casa - el carpaccio- fue ideada por Giuseppe para
complacer a la condesa austriaca Amalia Nani Mocenigo, que no so-
portaba la carne cocida y seguia una dieta a base de carne cruda. Al
contemplar el hermoso plato de rosada carne cruda, la condesa exclamé
que parecia un carpaccio, nombre del pintor veneciano renacentista Vi-
ttore Carpaccio. Era el autor del cuadro bajo el cual se sentaba siempre
la aristdcrata.

Desde entonces los ingredientes han cambiado (llevaba crema de leche,
salsa Worcester, cofac, tabasco, mayonesa). En la actualidad suele ser-
virse con una ligera vinagreta hecha con aceite de oliva, cebolla finamen-
te cortada y, adornando el plato, finas ldminas de queso parmesano.

CHATEAUBRIAND

Se trata de una tajada de carne, en filete grueso (unos 4 cm) del centro del
solomillo del buey o de la vaca, de hasta medio kilo de peso. Existen dos
versiones sobre el inventor. La mas creible dice que fue el cocinero del
escritor romantico francés Frangois-René de Chateaubriand, quien dedi-
co este tipo de filete a su amo, servido generalmente con salsa bearnesa.
La segunda, dice que fue creada en un restaurante, igualmente en honor
del escritor, para celebrar el éxito de uno de sus libros.

BISTEC

La palabra bistec es la degeneracion de “biftec” que viene a su vez de la
expresion inglesa “beef steak™ (tajada de buey). Los franceses dicen que
llegd a Francia en 1815 a través de los soldados ingleses de la campafia
de Francia.

Segun el escritor y gastronomo florentino Paolo Petroni el nombre ten-
dria su origen en el afio 1565. Con ocasion de una fiesta en la plaza de
san Lorenzo en Florencia, el gobernador habia regalado al pueblo un
buey, al que cocinaban al aire libre, en el espeto. Parece ser que se halla-
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ban presentes unos ingleses que, deseando comerlo, empezaron a pedir
“beef steak, beef steak!”. Ello hizo gracia a los cocineros, que empeza-
ron a llamar a la tajada en florentino, “bistecche”; degenerd mas tarde en
bistec para los espafioles.
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La Orden de la Jarretera

hola.com

La Orden de la Jarretera o la Nobilisima Orden de la Liga (The Most
Noble Order of the Garter) es la orden de caballeria mas importante y
antigua del Reino Unido. Todavia en vigor, fue fundada en 1348 por el
rey Eduardo II, inspirandose en la leyenda de los caballeros de la tabla
redonda y hoy en dia en vigor.

El nombre de jarrete designa la parte inferior de la pata de los bovinos (la
pantorrilla). Suele ser una carne melosa y gelatinosa.

Mientras Eduardo II bailaba con la condesa de Salisbury, alla por el afio
1349, a ésta se le cayd una liga y, para evitarle un sofocon, el rey, galante,
la recogid y se la puso en su augusta pantorrilla. La reina no vio con gusto
el gesto amable de su esposo y éste, al advertirlo, dijo las palabra “honni
soit qui mal y pense” (sea deshonrado quien piense mal). Un afio después,
cuando el rey quiso crear una condecoracion honorifica para distinguir a
sus servidores, se acordo de la liga y fundo la noble orden, en cuyo collar
constan todavia las palabras lanzadas por el monarca como lema.

NOTA:
El rey Felipe VI es miembro de la Orden.
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La Hamburguesa

maggi.com

Es una carne picada de vacuno, condimentada segun su elaborador, a la
que se da forma de pequena torta redonda que se frie o asa y se coloca
dentro de un panecillo de masa blanda. Se adorna con semillas de sésa-
mo en su superficie y se acompafia de aros de cebolla, queso fundido y
lechuga. Existen dos teorias sobre su origen.

La primera se situa en una feria del condado de Ohio en 1892. El duefio
de un modesto restaurante, al quedarse sin salchichas de cerdo, decidid
sustituirlas por carne picada de vacuno que sirvié como un bistec.

La segunda afirma que aparecieron por primera vez durante la Exposi-
cioén Universal de San Louis en 1904, presentadas por el tejano Fletcher
Davis, al que se considera el inventor de la hamburguesa tal y como la
conocemos en la actualidad.
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En Francia, el gran cocinero y tratadista Auguste Escoffier ya menciona-
ba en su libro “Le Guide Culinaire” (1903) una receta de “beefsteak a la
hambourgeoise”.

De cualquier forma, el nombre se habria originado en el puerto de Ham-
burgo hacia 1800, pedida por los emigrantes alemanes que seguian la li-
nea Hamburgo- América, ya que era un plato popular en aquella ciudad;
posiblemente una copia de los filetes de carne picada de los marineros
rusos que visitaban el puerto de Hamburgo. Durante afios se sirvieron en
restaurantes de ferias y playas americanas, antes de extenderse por todo
el mundo.

La idea de poner la carne dentro de un pan redondo fue quiza del coci-
nero Walter Anderson (1921) al inaugurar el White Tower de Wichita
(Kansas).

COMPANIAS DE LA HAMBURGUESA

nicolasverde.com

En la pelicula “El Fundador” (2016) un vendedor de los 50 se sorprende
de la eficiencia con que los hermanos Mac y Dick McDonald, norteame-
ricanos de origen escocés, dirigen su hamburgueseria en California y la
convierte en la cadena de comida rapida més famosa del mundo.

Los McDonald tuvieron la idea en 1948 de elaborar una comida para
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clases bajas. Su bocadillo costaba 15 centavos. Era en San Bernardino,
sur de California. Su éxito comercial consistio principalmente en que no
se necesitaban cubiertos para comer el trozo de carne picada, de buena
calidad pero de segunda categoria, y en su envoltorio de pan. El empre-
sario Ray Kroc les toma-compra la idea y crea la famosa cadena.

En 1954 naci6 el primer Burguer King.
En Espaia las hamburgueserias aparecieron en los afios 70.

En la localidad del Oak Brook, a pocos kilometros de Chicago, McDo-
nalds fundé la Universidad de la Hamburguesa (Hamburger University),
por la que han pasado mas de 5000 estudiantes de todo el mundo. Pos-
teriormente se convierten en licenciados de la firma en sus respectivos
paises. En dicha universidad existe un museo llamado de Ray A. Kroc,
en honor del fundador que a los 52 afios compré el negocio y la idea co-
mercial (bocata, fritas, bebida) a los Mc Donald.

http://oprfmuseum.org/people/ray-kroc
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Curiosidades sobre el Café

directoalpaladar.com

El café es la infusion hecha con las semillas tostadas de un arbusto de
hoja perenne de la familia de las rubiaceas originario de Etiopia. Es la
segunda bebida mas consumida del mundo, después del agua.

EL CAFE BLUE MOUNTAIN

El famoso café Blue Mountain, de la variedad arabiga, esta considerado
por expertos cafeteros como el mejor café del mundo. Fue plantado en
Jamaica en 1724, en las llamadas Montanas Azules, en la finca Stone-
leigh. Se cultiva a mas de 2000 metros de altura, en clima frio, muy
lluvioso y con niebla. Tiene un aroma profundo, aterciopelado al paladar,
ligeramente acido pero muy equilibrado y bajo en cafeina.
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TALLEYRAND
El politico francés, principe de Talleyrand (1754-1838), era gran amante
del café y exigia que fuera negro como el diablo, caliente como el infier-

no, puro como un angel y suave como el amor.

En Espaia se pide sea: C-aliente, A-margo, F-uerte y E-scaso.

BRAMAH MUSEUM

El Bramah Tea and Coffee Museum fue el primer museo del mundo de-
dicado al café y al té. Se inaugur6 en 1992. Actualmente se esta traba-
jando en su reapertura.

https://www.london-sel.co.uk/places/bramah-museum-tea-coffee

CAFE EN POLVO

El inventor del polvo soluble de café¢ fue un japonés. Realizd el primer
procedimiento de extraccion y desecacion en Chicago en 1899. Sin em-
bargo, fue un norteamericano apellidado Washington quien introdujo el

76



producto unos afios mas tarde. Fue durante la Primera Guerra Mundial
cuando el polvo de café tuvo una mayor aceptacion.

El suizo Max Morguenthaler en 1930, a instancias del gobierno del Bra-
sil, que deseaba colocar su excedente de produccion en los afios 30, ide6
el café liofilizado. Este tipo de café no se popularizé hasta la Segunda
Guerra Mundial. El Nescafé aparecio en 1938.

CAFE IRLANDES

El conocido café irlandés es una bebida reciente. Fue creado después
de la Segunda Guerra Mundial por Joe Sheridan, chef del aeropuerto
de Shannon (costa Oeste de Irlanda) para estimular a los pasajeros que
desembarcaban (en lancha) en aquel aeropuerto.

Joe tuvo la idea de sustituir el té, bebida tradicional irlandesa, por café,
afiadirle whiskey y azucar y servirlo en un vaso previamente calentado
con una capa de crema de leche. Enseguida tuvo un gran éxito y, como
aquel aeropuerto era un lugar de paso entre el este y el oeste del pais, la
receta se hizo famosa.

En agradecimiento a su propagador, las destilerias de whiskey irlandés
inmortalizaron a Joe Sheridan mediante una placa de bronce colocada en
el Duty Free del aeropuerto de Shannon.

EL CAFE CON LECHE

El café¢ con leche acompanado de una pasta en forma de media luna
(croissant) lo inventd a finales del siglo XVII el polaco o greco-serbio
Georg Koschitzky en su tienda vienesa “La Botella Azul”. Con el fin
de suavizar la bebida “chavé” (café) que habia introducido en Austria y
para conseguir el permiso para establecerse. Los vieneses encontraban
demasiado fuerte el café y a €l se le ocurri6 afiadir a la bebida un poco de
crema de leche y acompanarla de una pasta.
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MAZAGRAN

Es una bebida compuesta de café frio, aguado y azucarado, al que se
afiade aguardiente (marrasquino) y se sirve en vaso alto y rustico. Fue
consumida por los 123 zuavos del capitan Lefevre de la ciudad de Ar-
gelia, donde fueron sitiados en febrero de 1840 por los 12.000 arabes de
Mustafa-ben-Tami, para aumentar su coraje. La bautizaron como maza-
gran, el nombre de su fortaleza.

En honor de la gesta una fabrica de ceramica de Bourges (Francia) lanz6
el mazagran, recipiente de ceramica o gres, en forma de flauta ligeramen-

te abierta.

Cuando los zuavos combatieron en Sebastopol (puerto de Ucrania) en
1855, llevaron a Rumania la bebida y tom6 el nombre de zuavo.
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Formas Generales de tomar Café

En el mundo existen tres formas generales de tomar café:
1.- Nordico (alemanes, norteamericanos)

Hecho generalmente con cafetera de filtro-embudo (tipo “Melitta’). Café
muy ligero y moderadamente aromatico.

2.- Mediterraneo o expresso

Café¢ muy concentrado y aromatico. Se toma solo o con leche o crema
(capuchino) o nata montada (vienés) o brandy, ron o anis (carajillo).

3.- Turco (Grecia y Balcanes)

Hecho con grano molido finisimamente, preparado como una infusion en
cafetera tipo “ibrik”. Se toma solo, muy azucarado y sin colar, después
de haber reposado unos minutos para que el polvo se deposite en la taza.
Algunas veces se aromatiza con especias.

http://www.demoslavueltaaldia.com/articulo/reportaje/21-mane-
ras-de-tomar-cafe
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Sucedaneos de Café

Los sucedéaneos del café son productos que tienen un sabor y un efecto
(¢psiquico?) similares a los del café. Suelen venderse en herboristerias y
en tiendas de productor dietéticos. En algunos casos son de cultivo eco-
l6gico. Una de sus virtudes es que no contienen cafeina y, por tanto, no
alteran el suefio ni producen excitacion. Los principales son:

ACHICORIA

Se utiliza la raiz de esta planta, secada, tostada y pulverizada. Tiene pro-
piedades digestivas, nutritivas y un efecto ligeramente laxante.
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MALTA
Se trata de cebada germinada y desecada. En el mercado se pueden en-

contrar preparados solubles. No excita el sistema nervioso, pudiendo to-
marla los nifios. Lleva algunas vitaminas y tiene propiedades digestivas.

BARDANA

Es la raiz tostada de la planta y buen sustituto del café. Es depurativa y
diurética. Debe hervirse en el agua para transmitirle sus propiedades y
su sabor.
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El Platano

El platano o banano es planta y fruto de una planta herbacea de la familia
de las musaceas (Musa sapientum) propia de los paises calidos.

Algunos investigadores piensan que tuvo su antiquisimo origen en las
zonas tropicales del sur de Asia, India, Nepal y Birmania, donde crece
espontaneamente. Se cree que es anterior al cultivo del arroz.

Alejandro Magno habria encontrado platanos en el valle del rio Indo,
hacia el afio 327 a. C. Segun Plinio era el alimento de los sabios de la
India y quiza por eso en botanica recibe el nombre de “Musa sapientum”.

En el remoto Egipto se representa esta fruta en varios monumentos, al
igual que en los de Asiria. También se menciona en antiguos documentos
chinos.

Referencias sobre el platano también se hallan en antiguos documentos
griegos, romanos y arabes.
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Su cultivo paso a Africa llevado por los mercaderes arabes en el siglo V.
En el siglo VI paso a las costas mediterraneas y lleg6 a Canarias pasando
por Guinea ( alli, los portugueses, ya comprobaron su popularidad entre
los nativos en 1470), desde donde los espafioles lo llevaron a América.

La planta fue trasplantada a las Antillas, a La Espafola, por el misionero
espafiol Tomas de Berlanga, en el afio 1516. De alli pas6 a las restantes
islas caribefias y a M¢jico, pais en el que se aclimatd estupendamente,
como en su lugar de origen. Los portugueses lo introdujeron en el Brasil.

Es rico en azucar, siendo superado solo por la uva, contiene un 75% de
agua, sales minerales (calcio, fosforo, hierro, magnesio, potasio) y vita-
minas A, B6 y C. No lleva grasas. Segun la variedad, 100 g conllevan 80
calorias. Favorece la rehidratacion.

La isla canaria de Tenerife es la zona de mayor produccion espafiola y
sus condiciones especificas de clima, temperatura, tierra volcanica y al-
titud le dan un sabor inconfundible.

NOTA:

La variedad de platano “macho” no puede consumirse al natural por ser
muy aspero al paladar. Se utiliza para cocinar o para postres. Se produce
sobre todo en Costa Rica, Honduras, Ecuador y M¢jico.

Las Islas Canarias producen las variedades “cavendish” y “la pequena
enana”, esta ultima, la mas dulce de todas.
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Tapones de Corcho

tiendasvino.com

EL ARBOL

El arbol que produce el corcho es el alcornoque, el “Quercus suber oc-
cidentalis”, una de las 300 variedades de roble conocidas, caracterizado
por su notable espesor.

Cada nueve afios se desviste a los alcornoques de nuestras dehesas para
elaborar los tapones que cierran las botellas de vino. Se trata del arte
milenario de extraer corcho, llamado “la saca del corcho”. La extraccion
se realiza de forma manual, igual que hace 200 afios.

EL PRODUCTO

El corcho es una acumulacion de células vegetales muertas en la corteza
del alcornoque, cuyas membranas o paredes celuldsicas se han converti-
do en suberina.
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A los 25 afos de edad del arbol se realiza la primera pelada, que propor-
ciona un corcho macho, no apto para hacer tapones y que se destina a
otros usos. Unos 10 afos después, en arboles de mas de 70 cm de diame-
tro, cuando el arbol ya ha conseguido una nueva corteza, se va retirando
el corcho hembra, que tiene la ligereza, impermeabilidad, inocuidad y
flexibilidad que se precisa para obtener corcho de calidad.

La recoleccion se realiza al final del verano, cuando se puede des-
pegar la corteza sin dafar el arbol. Siguen las diferentes operaciones
para su obtencion Optima: secado, hervido, maduracién, cortado y
produccion.

EL TAPON

Documentos escritos de diversas culturas situan la utilizacion del corcho
como instrumento de pesca sobre el afio 3000 a. C.

Durante el Imperio romano, las anforas que se utilizaban para almacenar
y transportar aceite o vino se tapaban con corteza de alcornoque envuelta
en brea o resina.

Sin embargo, la utilizacion del corcho para tapar botellas de vino no se
introdujo hasta finales del siglo XVII. El incremento de la demanda de
tapones de corcho propicio que en 1750 se construyera la primera fabrica
de corcho en Agullana (Gerona).

Se ha demostrado que el corcho es el mejor material para conservar el
vino pues asegura una estanqueidad perfecta. No obstante, este tapon tie-
ne una duracion limitada, de unos veinte afnos. La estructura porosa del
corcho (que es lo que permite que el vino contintie su crianza en botella)
pierde elasticidad y estanqueidad. En los grandes vinos se suele proceder
al “retaponado” en la bodega de origen.

Portugal es el primer productor de corcho (més de la mitad del corcho
mundial), seguido de Espafia, Argelia, Italia, Marruecos, Ttnez y Francia.
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Desde el afio 2001 se celebra en Llofriu (Palafrugell, Gerona) la “Festa
de la pela del suro”. Tiene lugar el sdbado anterior a la festividad de San
Juan, el 24 de junio.

http://palafrugellcultura.cat/festes-populars/festa-de-la-pela-del-suro-
de-llofriu

NOTA:

Gracias al corcho, unos monjes catalanes que visitaron a Don Perignon
(1638-1715), benedictino de la Abadia de Hautvillers (Champafa, Fran-
cia), el bodeguero encargado de la produccion de vino del monasterio
consiguid obtener el champén, al utilizar corcho en sustitucion de los
tapones de cafilamo hasta entonces usados. Con ello, el monje consiguid
en 1682, conservar el gas de la segunda fermentacion de sus vinos.
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La Calabaza

muyinteresante.com

La calabaza es el fruto de la calabacera, una baya cucurbitacea de cascara
dura y con multitud de semillas.

Los ultimos estudios situan a las calabazas en el Perti, donde existirian
desde el afio 1200 a. C. Se plantaron en América del norte con la llegada
de los europeos y es de alli desde donde empezo su diversificacion (for-
mas, tamanos y maneras de utilizacion).

Fueron traidas a Europa en el siglo XVI junto con los tomates.

Es llamativo de la calabaza sus numerosas especies, formas, tamafios
y colores (varian desde el verde hasta el naranja intenso). Su pulpa es
densa, de textura firme y de sabor en ocasiones dulce pero habitualmente
apagado.

Contiene pocas calorias ( 25 por 100 g) por sus hidratos de carbono.
Contabiliza pequefios aportes de hierro, sodio, potasio y mucha fibra.
Su color anaranjado indica riqueza en betacarotenos. Ellos, junto con
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la vitamina C ayudan a mantener las defensas y el tono bronceado de la
piel. Después del ejercicio ayuda a reponer liquidos y sales minerales.
Las calabazas pueden ser de verano o de invierno.

CALABAZAS DE VERANO

- Bonetera (con forma de gorro aplanado)

- Vinatera (usada como recipiente)

- Espagueti

- Verrugosa (la mas utilizada para Halloween)
- De cuello torcido (con bultos en la piel)

CALABAZAS DE INVIERNO

- Banana, cidra o zapallo

- De bellota

- Confitera o de cabello de angel

- De invierno de cuello torcido (piel lisa)
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https://diario.madrid.es/cieaelretiro/fiesta-de-la-calabaza

NOTAS:

* En Portugal y Latinoamérica forma parte de numerosos platos.
* Se consume a menudo en los paises de la Cuenca mediterranea.
* Pueden alcanzar tamafios gigantescos.
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Pipas de Calabaza

frutossecosfrescos.com

De las pipas (pepitas o semillas) de calabaza se obtiene por prensado
un aceite muy apreciado en el norte de Europa y los paises germanicos,
donde la calabaza es un cultivo habitual. Es un aceite bastante fluido, de
color verde apagado, ligero gusto de avellanas y de textura aterciopela-
da. Posee propiedades cicatrizantes y antiinflamatorias que benefician el
sistema digestivo sin irritarlo.

Es ideal para realzar el sabor de las carnes rojas y de los huevos fritos,
siempre afiadida en frio.

Las pipas son ricas en acidos grasos omega 3, linoleico y linolénico (car-
dioprotectores). Son también ricas en vitaminas (especialmente la A),
calcio, potasio y magnesio. El aminoacido cucurbitina es util contra la
hiperplasia benigna de prostata. Combaten el insomnio por su riqueza en
triptofano.
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El Melon

hablemosdealimentos.com

El melon es el fruto de la planta cucurbitacea rastrera de mismo nombre.
No se sabe nada cierto sobre el origen del melon. Vino de los paises cali-
dos de Asia, donde se pueden hallar especies silvestres. Su patria podria
ser Iran, desde donde se extenderia hacia Egipto.

Sea cual sea su origen, su cultivo es muy antiguo, del siglo primero des-
pués de Cristo. Se han encontrado en Alejandria bajorrelieves con melo-
nes que ya se cultivaban en el valle del Nilo.

Tuvieron un gran desarrollo en épocas griega y romana. Aparece ya en
la obra memorable del gran Apicio (25 a. C. a siglo primero después de
Cristo) “Diez libros de cocina”. Los romanos disfrutaron mucho con el
melon.
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A parecer los melones no se sembraron en Europa hasta la Edad Media,
si exceptuamos la parte del continente ocupada por los arabes. Proceden-
tes de Oriente, hacen su aparicion en el siglo XV. El rey Carlos VIII los
introduce en Francia en 1495, procedentes de Napoles.

El nombre italiano de melén cantalupo (afrancesado de Canteloup) vie-
ne de la localidad italiana cercana a Roma, residencia de verano de los
papas. Su cultivo se hizo famoso en Francia, en la ciudad de Cavaillon
(departamento de Vaucluse). De alli se extendi6 a los paises europeos.

Hoy en dia existen més de 100 variedades de melon, clasificadas segiin
su forma, color, piel, pulpa o periodo de maduracion. Se cultiva practi-
camente en todos los lugares del mundo que tengan clima calido y poco
lluvioso. Los de gran calidad se recolectan entre los meses de julio y sep-
tiembre en Espafia. Los grandes paises productores son China, Estados
Unidos, Japon, Italia y Espafia.

El fruto del melén, redondo u ovalado, tiene una piel dura y rugosa, a
veces fina, cuyo color varia entre el amarillo y el verde oscuro al exterior
y el amarillo mas o menos intenso en el interior; ocupado este por nume-
rosas semillas.

Por la gran cantidad de agua que contiene (90-95% de su peso) tiene una
accion diurética y ligeramente laxante. Contiene caroteno, vitamina C,
hidratos de carbono y minerales (potasio, magnesio, calcio y fosforo).
Por su bajo indice calérico (IC) se recomienda su ingesta, junto con la
sandia, a los intolerantes a la glucosa. Estimula el apetito y favorece la
secrecion de los jugos gastricos.

CURIOSIDAD

Una variedad japonesa, el melon Yubari king, es considerado el rey de
los melones. Es la fruta mas cara del mundo: la pieza mas barata no baja
nunca de los 100 euros. Su carne es anaranjada y su sabor es una mezcla
de gusto intenso dulce con un final picante y especiado.
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El Perejil

frutasyverduras.info

El perejil (“Petroselinum crispum”) es una planta herbacea apiacea. Sus
hojas y tallos son quizas los condimentos mas utilizados para dar sabor y
aromatizar numerosos platos. Tan habitual es el uso del perejil en las co-
cinas que nos parece innecesario comentar su importancia gastronémica.

La planta es de origen mesopotamico (region de Asia entre los rios Tigris
y Eufrates) aunque algunos botanicos creian que procedia de la isla de
Cerdefia o bien de Macedonia. Posiblemente fuera alli su cuna pues las
noticias que nos han llegado del perejil han sido a través de los griegos,
que lo tenian en gran estima como ingrediente culinario. Los romanos lo
llamaban “petroselinum” porque crecia entre las piedras.

Durante muchos afios fue el condimento de la Edad Media, a consecuen-
cia del cierre por los arabes musulmanes del camino de las especias.

Tuvo que enfrentarse en Aviiidn con la mostaza y ceder su primacia pues
el Papa Juan XXII preferia este condimento de su region.
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En Constantinopla los oradores seguian una dieta a base de perejil unos
dias antes de pronunciar su discurso.

En Venecia se usaba el jugo fresco de perejil, en infusion, para numero-
sas dolencias. Entré en Europa por Venecia, como tantas otras recetas del
Mediterraneo Oriental.

TIPOS DE PEREJIL

hay dos tipos de perejil, uno de hojas planas y otro de hojas rizadas. El
primero tiene un sabor algo mas fuerte (sobre todo sus tallos) y el segun-
do es mas suave y casi dulce.

La planta alcanza una altura maxima de 60 cm. Florece de junio a agosto;
aunque se encuentra perejil todo el afo. Necesita riego abundante, en
lugar soleado pero protegido del sol. Es rico en vitaminas, hierro, yodo y
magnesio. Es parte de las “finas hierbas” y del “bouquet garni”, asi como
indispensable para la famosa salsa verde.

NOTA:
Es facil cultivar el perejil en maceta para tenerlo siempre a mano en casa.
Masticar un tallo de perejil elimina el olor de ajo o cebolla del aliento.
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Curiosos Nombres de las Botellas de Champan

frutasyverduras.info

En la Champafia - region francesa donde se elabora el vino espumoso
conocido como champan- las diferentes botellas y sus contenidos llevan
los nombres siguientes:

- Botella “estandar”: de 0,75 litros.

- Magnum: Su nombre viene del latin. De Alejandro Magno (el Grande).
1,5 litros o dos botellas estandar.

- Jeroboam: 3 litros o 4 botellas estandar. Por Jeroboam, colaborador
del rey Salomon.

- Rehoboam: 4,5 litros o 6 botellas estandar. Por un hijo de Salomoén
cuyo nombre significa “el clan ha crecido”. Fue proclamado rey de Judea
enel 933 a. C.
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- Mathusalem: 6 litros u 8 botellas estandar. Patriarca antediluviano que
segun el Antiguo testamento vivid durante 969 afios. Se le atribuye el
libro del Génesis.

- Salmanazar: 9 litros o 12 botellas estandar. Por el monarca asirio que
reind cerca del afio 1250 a. C.

- Balthazar: 12 litros o 16 botellas estandar. Nombre de uno de los Re-
yes Magos, rey de los tesoros, que ofrecio mirra al Nifio Jesus. La mirra
es simbolo de humanidad.

- Nabucodonosor: 15 litros o 20 botellas estandar. Nabucodonosor I,
rey del Imperio Asirio-Babilonico (605-562 a. C.), constructor de los
Jardines colgantes de Babilonia, a la que convirti6 en capital del mundo
occidental. Ya se comprende que con esta botella se sirve con dificultad,
ayudados con un arnés especial.

- Etc.
http://www.paris-champ.fr/champagne/drappier/brut-carte-dor/boutei-

lle-magnum-1-51-jeroboam-31-mathusalem-6l-blathazar-121-nabucho-
donosor-15I-salomon-181-primat-271-melchisedech-301/
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La Vainilla

vainilla.info

La vainilla es la vaina de una orquidea del mismo nombre, tropical, tre-
padora, originaria de M¢jico. Sus flores, pequefias y verdes, son fertiliza-
das por colibries. Su habitat son las regiones tropicales calidas y hume-
das. Las plantas deben estar protegidas del frio y del viento.

Fue el monje Bernardino de Sahagin, que degustd la vainilla en 1529
en M¢jico, quien describiria la costumbre de los aztecas de tomar “una
deliciosa bebida con miel, perfumada con tlilxochitl” después de las co-
midas. El nombre de vainilla se lo dieron los descubridores espafioles
(derivado de vaina) ante la dificultad de pronunciar el azteca.

La expedicion de Hernan Cortés de 1520 la trajo a Espafia y se introdujo
en Europa. Francia extendi6 la planta por sus colonias. A la Polinesia
francesa llegd en 1848.

La vainilla aromatiza toda clase de postres, helados, cremas, chocolates,
compotas, bebidas de leche o chocolate, etc.
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SU CULTIVO

Su cultivo la sostiene por postes o emparrada y se multiplica por esque-
jes. No da frutos si no es polinizada (fertilizada) por los p4ajaros colibries,
en Méjico y Centroamérica.

La primera cosecha se da a los tres afios y las plantas se cambian a los
10 afios.

Las céapsulas o vainas se recogen de unos 20 cm de largo, oscuras y del-
gadas. Se cosechan cuando aun estan verdes (son asi inodoras) y adquie-
ren su perfume después de varias manipulaciones: se fermentan con un
tratamiento de vapor (un hervido), posterior secado, exposicion al sol y
secado a la sombra.

La parte mas aromatica e intensa de la vaina esta en su interior y sus mu-
chas y menudas semillas se obtienen después de haberla abierto en dos,
a lo largo, con un cuchillo.

Aunque M¢jico contintia siendo un gran productor, es Madagascar quien
produce mas. Alli debe polinizarse manualmente pues no hay colibries.

CURIOSIDADES

- Conservada en un tarro con azucar, la vainilla lo aromatiza delica-
damente.

- Después de utilizar la vaina (en liquido caliente), se lava, se secay
se puede utilizar nuevamente.

- A Espaiia suele llegar desde la Polinesia francesa: la “Vainilla de
Tahiti”.

- El presidente Thomas Jefferson introdujo la vainilla en los Estados
Unidos al regresar de Francia (1785-89) donde fue embajador de su
pais. Echaba de menos su sabor en los helados.
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Las Creps

cocinacaserayfacil.net

Del francés “crépe” y esta del latin “crispus”, la crep, elaborada a base de
harina de trigo o de centeno, con adicion de leche, huevos y grasa (man-
tequilla o aceite) es una hoja de pasta, fina o ligera, que puede ser dulce
o salada, rellena o no, dorada en sartén, de origen breton.

La elaboracion de las creps es muy antigua. Fue manjar de poblados
primitivos y de ejércitos romanos a la conquista de los galos. Al disolver
harina en agua y cuajarla en grasa animal y luego secarla, era comoda de
conservar y de transportar como racion de campafia. Por su forma redon-
da y color dorado, y por hacerse con harina, las creps eran un simbolo
solar. Con su elaboracion se festejaba el final de los rigores del invierno
y la reanudacion de las faenas del campo.

Con el transcurso del tiempo la hoja fina de pasta se convirti6 en tradi-
cion cuaresmal, especialmente en Francia, durante el ayuno cristiano.
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Llegé el refinamiento francés, con los grandes chefs que empezaron a
flambearlas y rellenarlas, con lo que dieron la vuelta al mundo. En parti-
cular cuando se pusieron de moda las famosas “crépes Suzette”.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/02/cinco-pos-
tres-famosos.html

Se comian en particular durante la Candelaria, el 2 de febrero, fiesta de
la Purificacion de la Virgen Maria.

NUMEROSAS LEYENDAS EN EL CAMPO DE FRANCIA

En la Borgona, tierra de excelentes vinos, colocaban una crep sobre el
armario para que no faltase el dinero aquel afio...

En algunas regiones se sostenia una moneda en la mano mientras se ha-
cia saltar la crep con la otra: el dinero no faltaria en todo el afio...

Entre algunos campesinos existia la creencia de que si la recién casada
hacia “sauter la crépe” a la perfeccion el dia de su boda, su matrimonio
seria feliz y prospero.

En algunos lugares creen que para tener suerte todo el ailo deben comer-
se creps el martes de carnaval, ddndole a la pasta una vuelta perfecta.

También, si el que las hacia dejaba caer alguna crep al hacerla saltar, la
mala suerte le acecharia...

En el campo se invita a los amigos a partidas de creps, pues sin ellas no
hay fiesta que se precie, tal y como indica el famoso escritor Anatole
France.

La crep més grande jamas elaborada fue la que hicieron en el festival
de Metais (Guerande, Francia): un gigantesco disco de cuatro metros de
didmetro.
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Las creps suelen tomarse como merienda o postre. A veces constituyen
todo un agape, como ocurre en la Bretafia francesa, su lugar de origen,
dependiendo de sus rellenos, salado o dulce, acompafiado con buena si-
dra del pais.

NOTA:

Las creps se hacen, finas y ligeras, en una sartén especial llamada “cre-
piere”, de hierro colado, con un mango largo, plana y con un pequefio
reborde. Con ella se hace saltar la crep dandole la vuelta con un rapido
movimiento de mufieca.
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Los Siete Cocineros de la Grecia Clasica

sabordegrecia.com

La fama actual de los chefs no viene de ahora, como se puede compro-
barse.

En la Grecia clasica los cocineros eran hombres libres y se les tenia en
gran estima. Llegaron incluso a asociarse en gremios con el fin de defen-
der sus intereses y socorrerse mutuamente.

A los griegos antiguos les gustaba agrupar las personas o cosas me-
ritorias en numero de siete (siete sabios, siete ordculos, siete maravi-
llas) hablaron de los siete cocineros como los mejores del momento.
Fueron mencionados por Ateneo de Naucratis (Bajo Egipto), escritor
gastrondmico y pretor griego (siglos II-III d. C.). Dejoé constancia de
los siguientes:

Agis de Rodas: era el mejor preparando a la perfeccion pescados al horno.

Nereo de Chios: conocido por su insuperable sopa de congrio.
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Chariades de Atenas: famoso por un plato de huevos estrellados cubier-
tos de salsa blanca.

Lamprias de Esparta: destaco preparando la llamada salsa negra.

Aftoneto de Elis: tuvo fama en la preparacion de tripas rellenas
(¢embutidos?).

Eutino de Figalia: especialista en el potaje de lentejas y otras legumbres.

Ariston de Siracusa: maestro en preparar los guisados y las doradas.
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Breve Historia del Cerdo

jamonesbenitoperez.es

“ El cerdo, como algunos hombres, solo merece
el aplauso ajeno después de su muerte”

Noel Claraso (1899-1985)
escritor y humorista

“ Si quieres ser feliz un dia, emborrachate,
si quieres ser feliz ocho dias, casate,
si quieres ser feliz un afio, mata a tu cerdo”

Proverbio chino
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INTRODUCCION

La palabra puerco deriva de la latina “porcus” y ésta de la raiz in-
doeuropea “perk”, que significa rebuscar, husmear.

El cerdo desciende del salvaje jabali del Neolitico de Asia Menor,
unos 7000 afios antes de nuestra era. Aparece en el momento en que
los hombres dejan de ser ndémadas, se convierten en sedentarios y
aprenden a criar animales. Se cree que ello pudo ocurrir en Troya
(N.O. de Asia Menor) y lo que es la actual Turquia, llegando a los
confines de Asia, de Africa y de Europa.

La domesticacion del jabali, que tanto abundaba a finales del Me-
solitico, ocurriria en la Peninsula con las primeras manadas que lle-
garon con el desplazamiento de los pueblos indoeuropeos. Aunque
la procedencia y modo de adaptaciéon al suelo hispano nos resultan
desconocidos.

ANTIGUO EGIPTO

Segun la mitologia egipcia el dios Seth, malvado hermano de Osiris,
transformado en cerdo 0s6 robar un ojo del dios Horus. Este, como
venganza, abrasd a su enemigo y le condend a ser un animal impuro.
Esa podria ser una explicacion del porqué los antiguos egipcios le
tenian tal horror al cerdo, al extremo que hasta los pastores que los
cuidaban eran tenidos por proscritos. No los comian pero los ne-
cesitaban para purgar sus campos de la cantidad de insectos que se
engendraban en ellos tras las crecidas del Nilo.

Los cerdos llegaron a multiplicarse tanto que para disminuir su na-
mero instituyeron sacrificios solemnes a sus deidades en los que in-
molaban a millares de ejemplares. Si por casualidad tocaban alguno
debian purificarse en las aguas del Nilo.
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CHINA

El pais que adopt6 el cerdo con mayor entusiasmo fue China. En las ex-
cavaciones de Pan-lo-tun se encontraron gran cantidad de restos de 4000
afios de antigiiedad

JUDIOS Y MUSULMANES

En el Antiguo Testamento leemos que Moisés (s. XIII a. C.) prohibid
a los hebreos comer la carne de cerdo diciendo que, a pesar de tener la
pezufia hendida, el animal no rumiaba. Quiza se traté de una medida
higiénica (para evitar la triquinosis, etc.), curiosamente adoptada por los
pueblos de las regiones célidas, desde la India hasta el Africa occidental.

Mahoma (570-632 d. C.) lo vet6 también a sus seguidores en el Coran.

ANTIGUA GRECIA

Los antiguos griegos lo rehabilitaron, juzgando que el animal era lo sufi-
cientemente noble como para ofrecerlo en sacrificio a sus dioses, victima
favorita de estos. Utilizaban la grasa para cocinar y comian su carne, ya
fuera fresca o salada, asi como en preparaciones charcuteras.

ANTIGUA ROMA

Los romanos prendieron de los griegos a preparar la carne de cerdo, car-
ne que para ellos era la mas apreciada. La preparaban de multiples mane-
ras y la conservaban también en una mezcla de sal y especias.

El romano Marco Gavio Apicio, famoso autor de “los 10 libros de Co-
cina” - en la época de los emperadores Augusto y Tiberio- fue quien
empezo a cebar a los cerdos como lo hacian con las ocas. Les daba higos,
bellotas, habas, cebada y vino endulzado con miel. Todo ello para crear-
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les un higado graso que en el momento del sacrificio estaba en plenitud
de sabores.

Los antiguos romanos han sido considerados los inventores de la
charcuteria en el término culinario de la palabra. Se agruparon en
una corporacion llamada “suarii”, que se regia por la ley Porcella
(joven cerda). También preparaban buenos jamones, que tomaban
como aperitivo. También los importaban de la Galias y de Hispania.

El escritor Caton decia que los jamones debian salarse primero, se-
carse al aire después y, una vez limpiados de sal, recubrirlos de acei-
te y exponerlos al humo. Horacio comia cerdo con placer y Marcial
hablaba de ¢l en sus Epigramas. Plinio encontraba en la carne de
cerdo cincuenta sabores diferentes, a cual mejor. El médico Galeno
consideraba la carne de cerdo digestiva y nutritiva. Al emperador
Heliogébalo le gustaba tanto que llegd a comer carne de cerdo du-
rante diez dias seguidos.

Los romanos eran expertos en salazones y aseguraban con ellas los
viveres para sus legiones durante la expansién del imperio, llegando
incluso a utilizar la efigie de un cerdo como distintivo militar, tal y
como consta en algunas medallas romanas de la época.

GALOS Y CELTAS

Para los galos la carne de cerdo fue también el alimento principal y al
igual que los celtas tomaron al animal por emblema. Las religiones del
“culto solar” hacian coincidir las festividades del solsticio de invierno
con la matanza del cerdo.

El rey franco Carlomagno (742-814 d. C.) recomendaba en sus “Capitu-
lares” a sus intendentes que criaran cerdos.
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EL CRISTIANISMO

Abolio el tabu que pesaba sobre el cerdo.

El la Edad Media el cerdo fue tan apreciado y necesario, que podria lla-
marsele familiar. Se le criaba en las casas e incluso podia circular libre-
mente por las calles. Si llegaba a comerse algun bebé - cosa que parece
habria sucedido- el cerdo era juzgado, torturado y ejecutado.

En la Italia medieval, en algunos lugares, los cerdos eran los barrenderos
de las calles. Se les ataba a una larga cuerda y se iban comiendo los des-
perdicios esparcidos que encontraban a su alrededor.

Un dato curioso nos puede dar una idea del gran consumo que se hacia
de puercos. En el afio 1345, solamente en la despensa de la esposa del
delfin de Francia Humberto de Valois se consumieron 30 cerdos salados
al afo y un cerdo fresco por semana. Eso para alimentar a 30 personas...

ESPANA

El cerdo doméstico que conocemos actualmente procede de diversos
cruces con cerdos importados de China (razas que parecen ser las mejo-
res del mundo) que llegaron a Europa a principios del siglo XIX, cuando
aqui empez6 la preocupacion por seleccionar y mejorar las razas autoc-
tonas existentes.

Espatfia es el segundo productor de cerdos de la Unién Europea, después
de Alemania. Y el quinto del mundo, después de China, Estados Unidos

y Brasil. Espafia es el principal productor de jamones curados del mundo.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2018/12/jamon-de-cer-
do-iberico.html
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Marron Glacé

https://www.marronglace.com/

Es la expresion francesa que designa la castafia confitada glaseada. Se
remonta a tiempos de los griegos, que confitaban las castafias mejores
cociéndolas con miel.

Las castafias van encerradas en un erizo de forma ovoidal. Cuando pro-
duce dos o tres frutos se trata de castanas propiamente dichas. Si el erizo
contiene un solo fruto se lo conoce como marron,el que se utiliza para
confeccionar este delicado postre.

Antafio era una “joya” que los confiteros de madame de Pompadour
(1721-1764), amante del rey francés Luis XV le elaboraban pues para
ella era una golosina insuperable.

Durante el Renacimiento las damas florentinas y venecianas saborea-
ban golosamente los marrons confitados lentamente por los artesanos del
Dux.

Una vez seleccionado el fruto entre las mejores castafias se pelan meca-
nicamente, se cuecen en autoclave y se pasan a otros recipientes en un al-
mibar avainillado, cada vez més concentrado y a temperaturas crecientes
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hasta quedar la castafia cubierta de una pelicula brillante y translucida.
El glaseado final se hace en horno a 230 grados. El proceso es largo y
laborioso. Suele durar 7 dias.

La costosa elaboracion transforma las rusticas castaias en una de las
confituras mas elegantes del mundo. Una auténtica delicia gastrondmi-
ca, mérito incuestionable de la industria por el arduo trabajo que ello
representa.

Se comprendera que para elaborar esta hipercalorica golosina se deban
utilizar los mejores ejemplares de castafias y que su tratamiento labo-
rioso y delicado hacen que este auténtico lujo para el paladar tenga un
elevado precio.

En Galicia hay empresas que elaboran unos marron glacés de una calidad
extraordinaria. Como las francesas o mejores. Son muy apreciadas por

los japoneses.

https://portalgalicia.com/a-coruna/marron-glace-gallego/
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Chucrut

www.recetasdeisabel.com

Chucrut es la castellanizacion de la palabra francesa “choucroute”. Esta
viene de la alemana “Sauerkraut”, que significa col agria.

La col, del latin “caulis”, pertenece a la familia de las Brassicas. Es una
planta hortense crucifera de la que se cultivan numerosas variantes de
consumo generalizado. Puede ser originaria de Asia Menor o de Egipto.
Se han encontrado restos en parafitos de la Edad de Bronce.

Los mejores ejemplares de col son los de primavera de color verde claro
y hojas tiernas. Se tienen que coger duros al tacto, con las hojas apretadas
y las nervaduras estrechas.

CHOUCROUTE GARNIE

La choucroute garnie (adornada) es una preparacion laboriosa, un plato
tipico de Alsacia (Francia) desde donde se ha extendido a toda Francia.
En muchos lugares se suele comprar la col fermentada ya preparada, a
punto de hacer el plato segun la receta.
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Cuisine Actuelle

Se comienza haciendo la chucrut propiamente dicha, es decir, la col fer-
mentada.

Se lava una col blanca con agua, sin las hojas exteriores ni el troncho.
Las hojas se cortan finamente en laminas (tipo juliana) que se colocaran
en un recipiente de gres o de vidrio, por capas y cubiertas de sal. For-
maran una salmuera con el mismo jugo de la verdura, que fermentara
durante dos o tres semanas. A partir de entonces se coloca la col en un
colador y se lava varias veces con agua fria para eliminar gran parte de su
acidez. Se seca dentro de un pafio de cocina y, colocada en un recipiente,
se separan las tiras de col con un tenedor. Ya esta hecha la base del plato.
Con unos dos kilos de col.

Los alimentos fermentados son de ayuda para nuestra flora intestinal
(biota).

Los ingredientes para la “garniture”, el adorno, suelen ser:

- Cuatro patatas al vapor
- Un codillo de cerdo ahumado
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- Una paletilla de cerdo ahumada

- Un trozo de tocino entreverado (con vetas de carne magra intercala-
das entre la grasa)

- Salchichas de Estrasburgo u otras alsacianas

En una olla cocotte, esmaltada (o de barro), se sofreiran en grasa de oca
o manteca de cerdo dos cebollas, dos ajos, la col lavada, un ramillete
de hierbas, bayas de enebro, granos de cilantro, medio litro de caldo de
carne y medio de vino blanco Riesling. Se van afiadiendo las carnes a
medida que se cuece todo. Tarda dos horas. Cuando falta media hora se
afiaden las patatas cocidas al vapor y el resto de col para cubrirlo todo.
Al terminar se conserva caliente antes de servir.

Se acompafia con vino Riesling ( de Alsacia, mejor) y, si gusta, con mos-

taza. Se sirve la col debajo, en una fuente, y encima las carnes cortadas
en rebanadas, adornando.
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Ensaladas Famosas

mierupasabeamediterraneo.com

Segutn el diccionario son trozos de alimentos mezclados y aderezados.
Es decir, la ensalada es una preparacion de lo mas variada pues consiste
esencialmente en cortar uno o varios alimentos que se sazonan con con-
dimentos: aceite, limon, vinagre, sal, hierbas.

La costumbre de comer hierbas y hortalizas crudas es muy antigua. Ya
los hebreos, alejandose de Egipto, se lamentaban de la falta de cohom-
bros, lechugas, cebollas, ajos.

La palabra espafiola para la ensalada aparece por primera vez en 1495
y parece que viene del vocablo toscano ‘“‘salata”. Asi pues, la tradicion
asevera que las ensaladas nos vinieron de Italia.

Ignoradas en la Edad Media, las ensaladas retornaron en el Renacimiento
en Francia y en Espaiia, a través de Italia.
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A continuacion, repasamos las ensaladas mas famosas de la Historia, de
los cientos de recetas que existen.

MORETUM

Arcaica ensalada romana elaborada con pan, queso de oveja, apio, cebo-
lla y ruda; todo ello majado en mortero y sal. Era una preparacion muy
facil de transportar. Ya el poeta romano Virgilio ( 70-19 a. C.) hable de
ella como una comida habitual de los campesinos romanos, dando una
minuciosa descripcion en su poema Moretum.

Apicio (25 a. C. -1d. C.) la menciona en su obra “De re coquinaria”.

ENSALADA CESAR

Ideada por el chef francés Auguste Escoffier (1850-1935) para su patron
César Ritz, hotelero suizo considerado el padre de la hosteleria, creador
de los hoteles Ritz de Paris y de Londres.

Lleva lechuga, huevos duros, anchoas, mostaza, queso, aceite, mostaza
y limoén. Se acompaiia de picatostes de pan frito, sal y pimienta negra.

ENSALADA FRANCILLON

Debe su nombre a una pieza teatral de Alejandro Dumas hijo ( 1824-
1895) que se puso muy de moda a finales del siglo XIX.

En el curso de la obra Francillon, la sirvienta explica detalladamente la
composicion (acto I, escena II):

“Dos o tres patatas cocidas enteras cortadas a rodajas, sazonadas en ca-
liente con sal, pimienta, aceite de oliva, vinagre, vino blanco, hierbas
finas picadisimas, mejillones cocidos con apio al vapor, sin concha), re-
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movido todo con cuidado y recubiertas con ldminas de trufa (cocida en
champan), preparada unas dos horas antes de comerla y servida fria.

ENSALADA WALDORF

Tiene su origen en el famoso hotel de Nueva York, fundado en 1893 por
John Jacob Astor, inmigrante de la ciudad alemana de Waldorf.

La receta lleva manzanas verdes, nueces, perejil y mayonesa. No se sabe
a ciencia cierta quién fue el inventor y se barajan dos nombres, aunque se
cree que fue el maitre de hotel del Waldorf Oscar Tschirky quien la cred
y la incluy6 en su libro de 1896 como suya.

Hay quien asegura que fue Escoffier que la habria creado y regalado a
Oscar.

NOTA:

Un dicho asegura que para hacer una buena ensalada hacen falta cuatro
hombres: para la sal, un sabio; para el aceite, un proédigo; para el vinagre,
un avaro; y un loco para removerlo todo...
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La Soja

elmedicointeractivo.com

La soja (“Glycine max™) es una planta herbéacea oleaginosa trepadora, de
la familia de las papilionaceas, de cultivo anual.

Requiere temperaturas elevadas y soporta una sequia no excesiva. Tiene
tallos erectos de color marron claro, con flores blanco-violeta. Los frutos
estan contenidos en vainas de 5 cm de largo (con dos a cinco semillas o
habas) que pueden ser amarillas, verdes o negras.

Se la tiene como prima hermana oriental de lentejas, guisantes o judias,
aunque de mas dificil digestion. Debe comerse cocida o germinada para
neutralizar el efecto de una toxina presente en su composicion y evitar
su sabor amargo.
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HISTORIA

La soja silvestre es originaria del Extremo oriente: Noreste y sur de Chi-
na, Taiwéan y Filipinas. Empez6 a ser cultivada en China y se conoce su
existencia desde el ano 2838 a. C., segun textos que se conservan de los
libros del emperador Shen Nung, referentes a esta planta y a sus semillas.

Posteriormente pas6 a Japon, Corea y Vietnam, donde se la conoce como
“grano milagroso”. Fueron los monjes budistas quienes llevaron la soja
al Japon en el siglo VII. Como las religiones orientales prohibian comer
carne de animales, las semillas de soja proporcionaban a sus habitantes
las proteinas necesarias. Era uno de los “cinco granos sagrados”.

En el siglo XVIII, mercaderes portugueses y holandeses trajeron la plan-
ta a Europa, a Francia, Alemania e Inglaterra.

Lleg6 a los Estados Unidos a principios del siglo XIX. Su cultivo alli
adquirié gran importancia y en la actualidad los Estados Unidos son el
principal exportador, seguido por Brasil, Argentina e Italia.

FUENTE DE NUTRIENTES

La soja es la fuente mas importante y econdmica de proteina vegetal
de alto valor biologico. También, de aceites omega. También se utiliza
como planta medicinal y como forraje. Contiene fosforo, cobre, cinc,
vitaminas y los 9 aminoécidos esenciales.

No contiene gluten, por lo que pueden comerla los celiacos. No contiene
almidon, lo que es util a los diabéticos, especialmente si se toma fermen-
tada. Ayuda a reducir el riesgo cardiovascular y el colesterol.

La soja es famosa también por los numerosos derivados que de ella se

obtienen: leche de soja, queso de soja (tofu), nata de soja (yuba), salsas,
fermentados...
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Alimentos Elaborados con Soja

cocinatis.com

ACEITE DE SOJA

Se extrae por prensado. Es una fuente importante de acidos grasos poli-
insaturados (85%), saturados (15%), omega 3 y omega 6. Se suele utili-
zar para elaborar margarina. Su sabor es mas delicado que el del aceite
de oliva.

BROTES DE SOJA

Tardan de 3 a 5 dias en brotar. Se suelen escaldar o cocer para hacerlos
mas digeribles.

HARINA DE SOJA

Se obtiene de la molienda del grano tostado. Contiene un 50% de protei-
nas. Es baja en hidratos de carbono. Se presenta desgrasada o integral.
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LECITINA DE SOJA

Es un complemento nutritivo graso obtenido de la soja y recomendado
como protector cardiovascular. El higado humano puede fabricar una
grasa similar que regula los lipidos del organismo. Se cree puede impedir
la absorcion de ciertas grasas nocivas.

LECHE DE SOJA

Resulta de cocer, batir y filtrar los granos de soja. Se adereza al gusto. Es
rica en proteinas y baja en grasa y calcio.

MISO DE SOJA

Es una pasta fermentada (con el hongo koji) de semillas de soja, salada,

con cebada o arroz. Es un condimento tradicional japonés. Contiene bac-
terias vivas.
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SALSA DE SOJA

En la cocina oriental se utiliza como sustituto de la sal. Se prepara una
mezcla exacta de agua, habas de soja fermentadas, granos de trigo tosta-
do y sal. Se deja fermentar unos meses.

SOJA TEXTURIZADA

Es una buena alternativa a la carne picada, por aspecto, textura y rique-
za proteica. Basta con remojarla unos minutos e incorporarla a lasafias,
pizzas, canelones o salsa bolofiesa. Es la carne para veganos. Se pue-
den preparar unas hamburguesas casi indistinguibles de las de carne de
vacuno.

TEMPEH O PASTEL DE SOJA

Se elabora a partir de las habas de soja cocidas y fermentadas median-
te una levadura activa. Se obtiene una “carne vegetal” sin colesterol ni
gluten. Es mas consistente que su “rival”, el tofu. Es muy tipico de In-

donesia. Contiene mas fibra y proteinas que el tofu. Reconstituye la flora
intestinal. Nunca debe comerse crudo.

TOFU

Se prepara con leche de soja coagulada y escurrida. Se parece al queso
fresco. Su sabor es delicado y absorbe facilmente los demas sabores.

SALSA TAMARI

Salsa de soja fermentada, sin trigo.

YOGUR DE SOJA

Se elabora a partir de la leche de soja enriquecida, tratada con una bac-
teria no lactica.
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Pimenton

Los pimientos para hacer el pimenton pertenecen al género “Capsicum”
y a las variedades fiora y paprika. Segun la variedad de cultivo se obten-
dra pimenton dulce, agridulce o picante.

En octubre comienza la recoleccion a mano de los rojos frutos maduros
que se han sembrado en febrero. Una vez recogidos se llevan a los se-
caderos (emparrillados de madera) para una deshidratacion de 10 dias.
Antes de la molienda se retiran los pedinculos del fruto. Se obtiene asi
un polvo, el pimenton, que una vez cribado se envasa para su comercia-
lizacion.

En Espafia existe un pimentdén con Denominacion de Origen (D.O.) des-
de 1998, el Pimenton de la comarca de la Vera de Caceres. Puede ser
picante, dulce o agridulce.
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El Pimiento

cuidateplus.marca.com

El pimiento es la baya de la planta solanacea de mismo nombre. Es verde
y enrojece al madurar. Es una planta de cosecha anual de tallos erguidos
y ramificados, casi lefiosos en la base, de 40 a 70 cm de altura. Da flores
pequenias, solitarias y con corona blanca. Sus frutos -los pimientos- son
carnosos y huecos, conicos o alargados., con numerosas semillas en su
interior.

Es una planta que necesita calor. Su suelo debe ser rico, bien provisto
de mantillo y ha de recibir mucho sol. Existen muchas variedades con
frutos, formas y colores diversos y de sabor mas o menos picante y a
veces dulce.

Es originario del Pert y de Bolivia, pero era de cultivo frecuente en Mé-
jico, donde ya era consumido hace miles de afios.Los primeros datan
del 5000 a. C., lo que lo convierte en uno de los primeros cultivos del
continente americano.
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Cristobal Colon descubri6 el pimiento en su primer viaje y lo describid
como una pimienta consumida por los indigenas. Lleg6 de América en
1493, en la ofrenda de productos que Colén hizo a los Reyes Catolicos
en el Monasterio de Guadalupe. Le pusieron el nombre de pimiento por
la busqueda de esta especia, uno de los principales objetivos de la expe-
dicién. Y por su sabor picante parecido a la pimienta...

Una de las primeras descripciones escritas se debe al padre José de Acos-
ta ( 1540-1600): “La especia natural de las Indias es el aji, llamada en
Méjico chile, del que existen diversas especies, rojas, amarillas o verdes.
A veces son dulces pero otras son picantes, mas que ninguna de las es-
pecias conocidas”.

En Espafa se cultivd primero en Extremadura. Al secarse algunos, los
molieron y los afiadieron a las chacinas tradicionales, dando un impor-
tante cambio en el color y sabor de los embutidos. Hay referencias de
que a mediados del siglo XVI los monjes Jeronimos de Yuste ya cultiva-
ban la planta con destino exclusivo a la elaboracion de pimenton.

Es una fuente de vitaminas y minerales, rico en fibra y bajo en grasas o
proteina. Es diurético y regula la funcion intestinal.

Hoy se comercializan tres variedades: el verde (de sabor pronunciado,
ligeramente agrio), el rojo (mas suave) y el amarillo o naranja (aun mas
suaves).

NOTA:

Los principios picantes de los pimientos son debidos basicamente a la
capsaicina, un aceite amarillento, un alcaloide con sabor ardiente que
irrita la mucosa bucal. Se encuentra en la semilla y en el pericarpio, la
parte que recubre la semilla.
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El Ron

jotdown.es

El ron es un aguardiente, un destilado alcohdlico obtenido del jugo de
la cafia de azucar fermentado y, mas generalmente, de las melazas que
permanecen tras la extraccion del azlicar de cafia. Sea cual sea la base
utilizada, el ron se divide en dos tipos: el claro y el oscuro (o pesado).

Al ser destilado el liquido tiene una graduacion alcohoélica de 90°, pero
este contenido en alcohol se reduce a unos 45° al afiadirle agua destilada
al final del proceso.

La destilacion se lleva a cabo a través de dos sistemas distintos: en los
aparatos de destilacion continua se obtienen rones ligeros y en los alam-
biques de destilacion discontinua rones mas pesados e intensos.

Existen dos tipos de fabricacion del ron: el agricola o de plantacion y
el industrial.
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El agricola, que solo se elabora en las Antillas francesas, se hace a partir
de la pulpa de la cana; es el més apreciado. El industrial, que representa
el 90% de la producciéon mundial, se obiene a partir de las melazas de la
cana.

El color del ron es variable. Puede ser incoloro o presentar tonos que
varian desde el ambar al caoba. El tinico colorante que legalmente puede
emplearse es el caramelo, que no modifica su sabor. La calidad y el aro-
ma del ron dependen de las sustancias utilizadas en su elaboracion y de
su envejecimiento.

HISTORIA

El ron es contemporaneo del descubrimiento de América por Cristobal
Colon. En 1493 llevo la planta de la cafia de aztcar desde las Islas Ca-
narias (donde estaba perfectamente aclimatada) a la isla de La Espafola
(hoy Republica Dominicana y Haiti). Hay constancia de que informé
a los Reyes Catdlicos de cudn rapidamente crecia la planta en aquellas
islas gracias a sus condiciones climaticas.

En pocos afios ya se habian esclavizado a miles de africanos en las plan-
taciones de cafia de azucar, donde se destilaba el aguardiente. Transcu-
1116 mas de un siglo desde la llegada de la planta hasta su cultivo gene-
ralizado, pues se menciona por primera vez en documentos procedentes
de las Islas Barbados (al este del Caribe) en 1650, donde comenzo la
fabricacion de ron.

En aquellos afos era la bebida de marineros, piratas y bucaneros, que
la llamaban “rumbullion” (gran tumulto). Luego se llamo6 simplemente
“rum”, de donde viene la palabra espafiola ron.

En 1660 ya se conocia en las Antillas francesas.

En los siglos XVII y XVIII, el ron se exportaba a Europa desde las An-
tillas y también a las colonias inglesas de América del Norte. Pero la
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demanda alli era tan alta que pronto se establecieron destilerias en Nueva
York y en Nueva Inglaterra, que importaban solamente las melazas.

El Caribe, con sus multiples islas, es donde se produce el mejor y la
mayor cantidad de ron del mundo. También lo elaboran Venezuela, Co-
lombia y Brasil.

En Espana se fabrica en las costas andaluzas orientales, en Granada y

Malaga. Y también en Canarias, donde hay buenas plantaciones de cana
de azucar.
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El Azucar

culturacientifica.com

La palabra aztcar viene del arabe “as-sukkar” y esta del sanscrito “sarka-
ra”. La cafa de azlcar es una planta herbacea alta y de hoja perenne, con
tallos verticales y carnosos, originaria del Asia tropical, de la cuenca del
rio Ganges y de las costas de Bengala.

Véase también:

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2019/04/endul-
zar-y-edulcorar.html

HISTORIA

Se cree que la cafia ya era conocida 3000 afios antes de Cristo. Se cultiva-
ba en la India e islas adyacentes desde 1000 afios antes de Cristo.

En la expedicion del rey persa Dario I el Grande (522-486 a. C., de
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reinado) el afio 500 a. C. al Valle del rio Indo, sus hombres descubrieron
“una cafia que da miel sin intervencion de las abejas”. La Antigiiedad
Clésica desconocia el azticar y para endulzar se utilizaba miel o hidromiel.
Recogieron muestras que plantaron en Persia, guardando bien el secreto...

Alejandro Magno ya habia encontrado la cafia al conquistar Persia ha-
cia el 327 a. C., pero parece ser que no le prestod gran atencion.

Griegos y romanos importaban azucar de Persia, donde aparecieron las
primeras refinerias. Pero lo usaban solo como medicina o como lujo.

Los chinos importaron el azlicar en el siglo VIII. Lo habian conocido mil
afos antes de Cristo pero habian abandonado su empleo.

Los arabes descubren el azlcar en el siglo VIII al invadir Persia. Fue-
ron ellos quienes lo introdujeron en las tierras mediterraneas que iban
conquistando. Lleg6 a Espaiia en el siglo X (en Motril) y en Sicilia en el
siglo XII, donde la llamaron “sal india”.

En Europa el azucar no se familiarizé hasta el siglo XIII, gracias a los
venecianos, que ya lo importaban de Asia desde el X.

Los portugueses plantaron la cafia dulce en Madeira en el siglo XV al
descubrir la isla Enrique el Navegante (1394-1460). De alli pasé a las
Canarias a finales del XV.

Cristobal Colon en su segundo viaje (1493) llevo la cafia de azicar
a las Antillas, a La Espafiol, procedente de Canarias. Su cultiv se
extendio y llegaron a tener las plantaciones mas importantes del mundo.

Durante siglos fue considerado de consumo reducido debido a su alto
precio. En realidad su empleo no se generalizo hasta que en 1747 el qui-
mico prusiano Andreas S. Margraff logré aislar aziicar de remolacha. A
partir que aquel momento empezaron los diversos estudios, franceses en
particular, para obtener la preciada sustancia a precios mas competitivos.

Fue a partir de la Primera Guerra Mundial que el consumo se conso-
1id6 en el mundo.
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Tipos de Azucar

SACAROSA

Es el azucar comun. Estd formado por la combinacion de los azucares
glucosa y fructosa. Se obtiene de la cafia de azticar o de la remolacha
azucarera. Aporta dos calorias por gramo.

MIEL

Contiene también glucosa y fructosa, pero al mismo tiempo nutrientes
de los que carece el azucar: vitaminas y minerales. Su aporte calorico es
similar al del azticar pero endulza el doble.
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GLUCOSA (O DEXTROSA)
Es un componente orgdnico muy abundante en la naturaleza. La indus-

tria lo obtiene del almidon de cereales. Es de rapida absorcion en nuestro
organismo.

FRUCTOSA (O LEVULOSA)

Esta presente en la miel y en las frutas. La pueden tomar los diabéticos
pero es muy calorica.

LACTOSA

Es el azucar que contiene la leche. Es menos dulce y solubre que la saca-
rosa. También es mds dificil de absorber por el sistema digestivo.

AZUCAR MORENA

Es el aztcar (sacarosa) al que se ha anadido jarabe de melaza.

MELAZA DE CANA

Es el producto restante de la cafia azucarera después de la extraccion
de los azucares. Se emplea para elaborar el azucar moreno y en algunas
bebidas alcohdlicas como endulzante y colorante. Lleva mas calorias que
la sacarosa. Es la base para elaborar el aguardiente conocido como ron.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/05/el-ron.html
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La Endivia

El antepasado de la endibia (también, endivia o escarola) es la achicoria
salvaje, planta herbacea de la familia de las asteraceas. Crece en toda
Europa y en Africa del Norte.

Griegos y romanos conocian, al parecer, varias formas de escarolas, que
engendraron diversas achicorias. Las consumian crudas o cocinadas;
pero no conocian la endivia, que, producida por ahilamiento, fue una
practica horticola puesta a punto en Europa durante la Edad Media.

La préctica del ahilamiento sistematico tiene mas de un siglo y medio
de antigiiedad y consiste en privar a la planta de luz. Hacia 1850, el jefe
de cultivos del Jardin Botanico de Bruselas -llamado Bresier- descubri6
el proceso de formacion de lechuga romana de achicoria o “witloof”,
es decir, “hojas blancas” en flamenco. Cultivando sus achicorias en los
sotanos del Jardin Botéanico, a oscuras, le sorprendio que algunas raices
dieran pequenos cogollos alargados e investigd la causa de este parti-
cular desarrollo. Comprobd que se debia a una presion sobre las hojas

143



que las obligaba a apretarse como un repollo. Este sistema se mantuvo
secreto durante muchos afios y el “witloof” (endivia) permanecié como
una hortaliza local.

Poco a poco se fue cultivando en Bruselas y Bélgica se convirtio en ex-
portadora de esta nueva verdura, acogida con entusiasmo.

En 1878 se vendio en Les Halles de Paris la primera caja de endivias
belgas y, al preguntarle al vendedor su nombre, respondid sin mas: en-
dibia de Bruselas. Este fue su bautizo y el nombre con que se conocid
posteriormente.

Es apreciada sobre todo en Europa occidental, en Francia y Bélgica, don-
de se cultivan variedades mejoradas, menos amargas.

Desde hace algunos anos la cultura hidropoénica en estanterias super-
puestas ha convertido a la endibia en una hortaliza de cultivo industrial.

Es rica en agua y celulosa. Tiene un tacto suave y un gusto ligeramente
amargo. Como no le toca la luz no puede desarrollar clorofila y es blanca.
En la actualidad se han conseguido ejemplares enanos.

La endibia es baja en calorias (16 por cada 100 g), contiene minerales y

muy pocos hidratos de carbono, lo que la hace ideal para dietas de adel-
gazamiento. Se cocina de muy diversas formas.

NOTAS:
No se deben utilizar con cazuelas de hierro o aluminio, pues se enne-
grecen.

No se deben dejar en agua pues se amargan.
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El Maiz

Maiz es una palabra de origen caribefio que significa literalmente “lo que
sustenta la vida”. Es un cereal del grupo de las gramineas cuya principal
particularidad consiste en ser al mismo tiempo semilla y fruto.

Es una planta anual de tallo alto, con flores femeninas hacia la base y
masculinas en la parte superior. El terreno para su cultivo debe ser pro-
fundo y bien preparado, requiriendo frecuentes regadios y fertilizantes.

Las mazorcas (la espiga apretada que contiene los granos) se cortan ver-
des para conservarlas en silos o para el consumo inmediato y se cosechan
sus granos, que maduran en 90 dias.

Es uno de los cereales mas energéticos (rico en carbohidratos) y propor-
ciona proteinas (4%), grasas (5%), fibra, minerales y provitaminas A y
B. Contiene 90 calorias por 100 g. El maiz dulce tiene menos calorias; se
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trata de una variedad relativamente reciente pues su cultivo comenzo en
el siglo XIX pero no se popularizé en Europa hasta la Segunda Guerra
Mundial.

HISTORIA

Se cree que el maiz u “oro divino” surgié en M¢jico de la especie sil-
vestre llamada “teosinte” y fue domesticada en el valle de Tehuacan, por
crecer alli de forma espontanea, entre los 8000 y los 15.000 afios antes
de Cristo.

Algunos botanicos contrarios a esta tesis situan el maiz en el centro de
los Andes y en América central, donde los indigenas ya la cultivaban. Se
extendié por Mesoamérica en la época precolombina y era honrado por
diferentes culturas: azteca, mexica, maya, inca. No era solo la base esen-
cial de la alimentacion de estas civilizaciones, sino que también cons-
tituia el centro de su economia y de su cultura. Presidia el régimen de
propiedad, los impuestos y las relaciones sociales.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2019/09/alimentos-veni-
dos-de-mesoamerica.html

Ya fray Bernardo de Sahagun (1565) comentaba que se beneficiaban de
todos los tipos de maiz y hablaba de ello como moneda.

Cristobal Colon cita el maiz en su diario (5-XI-1492) que sus hombres
lo conocieron en La Espafiola (actual Republica Dominicana), donde ya
se cultivaban numerosas variedades. jEn algunas tumbas del Pert se han
encontrado mazorcas que pueden tener 4000 afios!

Fue traido a Espafia desde el Pert por Francisco Pizarro en 1528 y fue
introducido en Francia en 1560. Méndez del Cancio - gobernador de
Florida- lo trajo a Asturias en 1604 y su cultivo se extendi6 por toda la
Cornisa cantabrica. Desde alli paso rapidamente al resto de Europa, A fri-
cay Asia, gracias a su adaptabilidad.
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Los europeos no llegaron a valorar el maiz en sus cocinas y lo relegaron
al papel de alimento para el ganado. Fue a partir del siglo XX que em-
pezo a ser apreciado para preparar algunos platos y en panes y tortillas.

NOTA:
No contiene gluten en su composicion.

Es el tercer cereal mas cultivado del mundo, por sus granos comestibles,
después del trigo y del arroz.
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Curiosidades sobre El Maiz

elnortedecastilla

- Utilizando los granos de la mazorca prensados se obtiene un liquido
aceitoso, viscoso, poco graso, de color variable, con un aroma que re-
cuerda el del maiz. Es un potente antioxidante utilizado en cocina y
como protector de la piel.

- Una bebida alcohdlica (la chicha) se obtiene como producto de la fer-
mentacion parcial de los granos de maiz machacados cocidos en agua
azucarada.

- Las hojas y los tallos de maiz se utilizaban para construir chozas para
guardar el maiz y resguardarlo de roedores y plagas.

- Las mazorcas pueden ser negras, amarillas o rojas.
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- Seglin la mitologia maya los dioses utilizaron el maiz para crear al
hombre. La diosa Xilonen era conocida como “la madre de larga ca-
bellera”.

- En la poblacion leonesa de Santibafiez de Valdeiglesias se cred el La-
berinto del maiz o Maizlandia, un espacio de 10 hectéareas, con un gran
laberinto y un lugar recreativo donde se cuentan historias diversas.

https://www.agrodigital.com/2004/01/29/1aberinto-de-maiz-del-cami-
no-de-santiago/

- Algunas variedades de maiz (maiz reventdn), tostadas en aceite vegetal,

expanden tanto el contenido del grano que explota y da lugar a una
masa esponjosa blanca: las famosas palomitas de maiz.
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El Tomate

tomatedemazarron.es

“Oh, ensaladas de tomate
de coloradas mejillas,
dulces y a un tiempo picantes”

Tirso de Molina en “El Amor Médico”

El tomate es la baya comestible de la tomatera, planta herbacea de la
familia de las solandceas. Procede del Nuevo Mundo, seguramente del
norte del Peru, de los valles montafiosos de los Andes, pues se sabe que
alli ya tenian tomates 500 anos antes de Cristo. Sin embargo, el nombre
que ha conservado en muchos idiomas deriva del azteca “tomatl”, que en
lengua nahuatl quiere decir “fruto pulposo”.

En Francia e Italia se llama con el poético nombre de “pomme d”amour”
(manzana o poma de amor) y “pomodoro” (manzana o poma de oro).
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Los principales nutrientes de esta ya famosa hortaliza son sus abundan-
tes vitaminas A, B, C, E y minerales (calcio, potasio, magnesio, hierro,
fosforo). Contiene un 94% de agua, fibra y pocos hidratos de carbono.
Tiene 22 calorias por 100g. Entre otros carotenoides contiene licopeno,
pigmento que le da su color rojo, antioxidante mas eficaz si se consume
frito. Se potencia al combinarlo con aceite de oliva.

HISTORIA

Los espafoles conocieron los tomates en Méjico, donde los aztecas los
utilizaban para hacer una salsa picante. Los trajo a Espaia Hernan Cor-
tés en 1523. De aqui pasaron a Italia donde se consumieron desde 1560,
primero en Napoles y luego en Génova y Niza.

El tomate fue plantado en Sevilla para su estudio por el médico y botani-
co Nicolds de Monardes, que lo menciona en su tratado de 1565.

De Italia entraron en Francia, quiza por Catalina de Médicis (1519-1589)
al casarse en 1532 con el futuro rey de Francia Enrique II.

Desde su introduccion en Espafia, donde la salsa de tomate no apare-
ce hasta el siglo XVIII, el cultivo del tomate se extendié rdpidamen-
te por la cuenca del Mediterraneo y algo menos en Europa central y
meridional.

Los espaiioles llevaron la planta tomatera a Filipinas en 1571, junto
con otros productos, desde donde se extendid por otros paises asiaticos,
Oriente medio y Africa.

En los Estados Unidos, y a pesar de estar tan cerca de Méjico, no comen-
zaron a comer tomates hasta que el presidente Thomas Jefferson em-
prendid su cultivo en Luisiana en 1781, con simientes traidas de Europa.
Luego pas6 al Canada.

A partir del siglo XIX fueron ya aceptados por todo el mundo.
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En otros paises europeos solo se empleaba en farmacia. En Alemania no
se comieron hasta el siglo XIX, como en el Norte de Europa.

Hoy los tomates se producen en toda Espaiia, destacando Valencia, Ali-
cante, Murcia, Almeria, Granada, Malaga y Caceres.

soloraf.es

Ultimamente se han obtenido variedades - como el Raf o el Kumato- que
se han puesto de moda. Existen cientos de especies de tomate.
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Historia y nombres de la Salsa Ketchup

El nombre de esta salsa ( se llama también catsup o calchup) ha variado
desde su creacion. Originariamente se trataba de una suerte de salmuera
de pescados (y moluscos), vinagre y azucar. Todos los autores coinciden
en que proviene de oriente y que empezo a utilizarse en China alla por
el siglo XVII. La bautizaron como “kelsiap” y podria haberse extendido
por Malasia, cuyo nombre alli era “kelhap” o “kechap”.

A los ingredientes primitivos fueron afadiéndole a la salsa otros como
setas y nueces (el tomate no se incluyo hasta mucho mas tarde), segu-
ramente por los ingleses, que la habian conocido en la India pero no
conocian con exactitud lo que llevaba. Ellos se encargaron de extender
su consumo por los Estados Unidos.

155



En Europa aparece el nombre escrito por primera vez en 1690 como
“cat-chup”. La universidad de Oxford recomienda en 1711 que se escri-
ba ketchup. El escritor britdnico Charles Dickens (1812-1870) la llama-
ba ketchup, mientras que el irlandés Jonathan Swift (1667-1745) la cita
como cat-chup. También aparece otras veces como catsup y kipchup.

La reglamentacién espafiola permite tres acepciones: kelchup, catsup y
catchup.

La moderna salsa ketchup fue ideada en 1875 en Pittsburg por el nor-
teamericano Henry J. Heinz, hijo de un emigrante aleman: era la salsa
comercial Heinz Tomato Ketchup. Este tipico aderezo norteamericano
no ha variado desde su nacimiento. Lleva tomate, vinagre, azdcar, sal y
especias.

Segun el Instituto Pasteur de Lille, tras un anélisis, la salsa Heinz fue
calificada como “‘salsa natural, sin conservantes ni colorantes, ni ningun
producto quimico” y de “producto bueno para la salud”.

Existen numerosas salsas con el nombre de ketchup, segun el fabricante

pero, lo cierto es que esta salsa ha conquistado al personal de los cinco
continentes, en particular al publico infantil.
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Las Gambas

tripadvisor.com

La gamba es un crustaceo invertebrado decapodo comestible, de la fami-
lia de los peneidos, con un caparazoén articulado, provista de patas para
desplazarse. Es similar al camaro6n o al langostino. Llega a alcanzar los
20 cm. Tiene unas 100 calorias por 100 g.

Existen numerosas especies, cuyas cualidades palatales varian entre
ellas. La mas frecuente es la llamada gamba comun ( que de comun no
tiene nada). Es tan sumamente sabrosa que se consume fresca.

La gamba recorre kilémetros. Es un animal nadador y puede poner sus
larvas en diferentes lugares (Denia, Huelva, Garrucha, Séller). Los cala-
deros son clave. Las profundidades a las que se pesca son importantes.
Cuanto mas abajo se llegue, mas plancton y microorganismos hay y me-
jor se nutre la gamba.
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La gamba se encuentra en el pasillo mediterraneo y cambia el nombre se-
gun su lugar de pesca. La gamba roja de Roses esta considerada la reina.
Y la més robusta es la de Palamos.

Vive su mejor momento de abril a junio pues sube a la superficie para
desovar. Es rica en proteinas y hierro, aunque también alta en colesterol
y acido urico. Hoy en dia, gracias a la acuicultura, podemos disponer de
marisco fresco y congelado todo el afio, tanto gambas como langostinos,
mucho maés asequibles que los frescos de extraccion. Deben llevar el
sello de acuicultura sostenible.

Se cree que la gamba cuanto més roja, mejor. Es por el color asociado a
una mejor alimentacion. Son mejores gracias al caroteno que les aporta
color (y es un buen antioxidante). Pero si contienen cobre también sube
el color... Se recomienda no chupar las cabezas (si se es comedor de
marisco habitual) pues en ella se depositan los metales pesados. Es una
recomendacion de la Agencia espafiola de seguridad alimentaria.

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_ini-
cio.htm

LOS LANGOSTINOS

Son también crusticeos marinos, de carne muy delicada y apreciada,
cuerpo comprimido, cola prolongada y caparazén poco consistente. Con-
tienen unas 90 calorias por 100 gramos.

De hasta 25 cm de largo, son en general de color grisaceo-atigrado que se
transforma en rosado por el calor. Viven en la desembocadura de los rios.

En Espafia gozan de fama los del Delta del Ebro, Vinaroz, Guadamar del
Segura y Sanlucar de Barrameda.
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CURIOSIDAD

https://www.alamy.com

En la ciudad belga de Oostduinkerke, playa balnearia de Flandes oc-
cidental, se puede asistir a un espectaculo sorprendente: pescadores de
gambas a caballo. Durante todo el afio estos pescadores se adentran en el
mar en equilibrio con las olas, montados en caballos que arrastran redes
de 8 metros con una cesta al final que recoge una cantidad de gambas que
puede llegar a los 20 kilos.

La mejor época suele ser entre marzo y junio, a pesar de que la gamba
va desapareciendo paulatinamente de esas costas, sin duda debido a
que los pescadores a motor se acercan demasiado y matan a sus mi-
nusculas crias.

El segundo domingo de junio se celebra una Fiesta de la gamba,

durante la cual se degustan las recolectadas como homenaje a estos
jinetes-pescadores.
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Las Ostras

ostranor.com (24 ostras = 40 euros)

La ostra (del latin vulgar “ostrea” y del latin clésico “ostreum™) es un
molusco bivalvo acéfalo marino, de la familia de los ostreidos, de la que
se conocen un millar de especies. Es poco vistosa, de color variable entre
grisaceo, verdoso y blanquecino. Tiene dos valvas desiguales y rugosas,
formadas por capas laminadas calcareas superpuestas en el exterior y
blanco-nacaradas en el interior.

Son herbivoros que crecen tomando agua sorbo a sorbo y filtrando vege-
tales microscopicos. Por ello es importante conocer su lugar de alimen-
tacion y cria.
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De las variedades de ostras que se consumen en Europa las mas aprecia-
das son la plana o europea, de sabor suave; y la concava, llamada portu-
guesa (de origen japonés), de gusto mas pronunciado.

Aunque se pueden comer todo el afio, la mejor época por sabor y
textura es de octubre a abril. Debido a la sobreexplotacion solo se
hallan en los mercados ostras de cultivo en parques de cria y engor-
de, situados en recintos marinos cerrados, escogidos en lugares id6-
neos donde la ostra se hace fuerte sufriendo las mareas y atrapando
el sabor del mar.

En estos parques la salubridad del agua esta controlada. Antes de su co-
mercializacion, para ser expedidas, cumplen con un ultimo tramo, el de
la depuracion y control sanitario.

Como mejor se saborea y aprecia el inimitable sabor marino de la ostra
es comerla viva, recién abierta, al natural, cuidando que no pierda su
liquido al abrirla. Algunos las prefieren con unas gotas de limon.

Tienen un alto valor nutritivo, con proteinas de excelente calidad,
hierro, calcio, yodo, zinc, vitaminas (A; D, B1 y B2). Son poco ca-
loricas (70 calorias por 100 g) y contienen menos colesterol que los
crustaceos.

OSTRICULTURA

Como negocio se inicid en tiempos de Napoledn I11.

ESPANA

Se crian en el Delta del Ebro, en la costa de Levante, en el Finisterre
gallego (en las desembocaduras de las rias hay mezcla de agua salada y
dulce) y en Asturias (en la ria de Ribadeo se cria la ostra rizada).
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FRANCIA

Se crian ostras en Normandia, Bretafia, Isla de Ré, Marennes-Oléron,
Arcachon y en el Mediterraneo.

OTROS

Reino Unido, Estados Unidos, Japon, Canad4, Chile, Argentina, China.
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La Ostra a lo largo de la Historia

Los hombres han comido ostras desde que se hicieron sedentarios. Pero
las primeras noticias que tenemos son del griego Aristoteles ( 384-322
a. C.). Elfilosofo comenta que los griegos eran mas golosos de ostras que
los romanos y que ya habian trasplantado moluscos (ostras) de la isla de
Quios a la vecina isla de Lesbos.

El escritor latino Plinio el Viejo ( 23-79 d. C.), en su Historia Natural,
explica que los primeros viveros de ostras fueron creados por el napo-
litano Sergius Orata en su propiedad de Bayano en tiempos del filésofo
romano Lucius Licinius Crasus (140-91 a. C.). Orata también fue el pri-
mero en creer que las mejores ostras eran las del lago Lucrino, al suroes-
te de la peninsula Itélica.

El obeso emperador Vitelio (15-69 d. C.) ostenta el récord mundial de
engullir ostras: iniciaba sus copiosas comidas, se dice, con 1500 ostras...
Los romanos las cocinaban de diversas maneras. Las llamaban “calli-
blepharis” (“parpados bellos”).
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En el Medievo se comieron pocas ostras. El rey francés Luis XIV (1638-
1715) comia tranquilamente doce docenas, entre diversos platos.

En realidad no se pusieron de moda hasta el siglo XVIII, cuando Francia
tuvo la gran época de “las trufas de mar”, como las llamaba Horacio.
Ademas, la sal pierde su valor como moneda de cambio y quedan libres
muchas salinas y marismas.

El vizconde Mirabeau (1754-1752) tenia por norma tomarse 30 docenas
de ostras antes de comer. También Voltaire solia “sorberlas” con gusto
y Grimaud de la Reiniere afirmaba que las ostras eran un aperitivo per-
fecto.

A partir del siglo XIX se celebraban en Francia alegres comidas cuya
maxima seduccion eran las ostras, con tal gasto de ellas que tuvo que
regularse la captura de tan preciados moluscos.

En Espaiia fue el escritor gallego Alvaro Cunqueiro (1911-1981)
quien elogiaba en su obra “ A cocifia galega” la calidad de las ostras
de invierno. Con anterioridad era mas bien comida de hombres adine-
rados, que las combinaban con vinos. En Galicia las tomaban también
escabechadas.

En Cataluiia, para el aperitivo, las acompafiaban también con las famo-
sas anchoas de L" Escala.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/05/las-ostras.html
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Los Mejillones

recetasamc.info

El mejillon es un molusco lamelibranquio comestible, de la familia de
los mitiligos, de delgadas conchas bivalvas iguales, triangulares u ova-
les, lisas, de color azul oscuro o negruzco, que vive fijo en las rocas ba-
tidas por el mar abierto o en los estuarios, siempre que haya importantes
movimientos de aguas.

Es unisexual, o bien macho o bien hembra, y no cambia nunca de sexo. A
los seis meses de nacer ya son aptos para procrear. La hembra consigue
su plena madurez a los dos afios, es ovipara y pone mas de un millon de
huevos varias veces al afio. La fecundacion de los huevos se realiza en el
medio marino. En primavera y en otofio, con una apropiada temperatura
de las aguas, cientos de millones de larvas nadan libremente por el mar
hasta que a los veinte dias se fijan a las rocas o a los objetos sumergidos.
Filtran agua y segtn la cantidad de plancton y de materia organica en
suspension se efectiia su crecimiento que, al afo ya puede tener tamafo
comercial.

Su carne es blanda y jugosa, de color anaranjado o rojizo, mas intenso en
las hembras. Su talla oscila entre los 5 y los 8 cm. La mayor produccion
de Espafia estd en las Rias Baixas de Galicia, aunque en el Mediterraneo
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(desembocadura del Ebro) se produce otro, de menor tamafio, pero de
excelente calidad.

La préactica totalidad del cultivo se hace por el sistema de bateas, plata-
formas flotantes en zonas maritimas resguardadas. La idoneidad en tem-
peratura y nutricion de las rias marinas gallegas propicia una intensa
cria (mitilicultura), cuya explotacioén alcanza gran importancia y coloca
a Espafa como una de las potencias productoras mundiales del molusco
mas popular de nuestra despensa.

Antes de salir al mercado ha de someterse obligatoriamente a un proceso
de depuracion que asegure la destruccion de las bacterias.

En cocina los mejillones tienen muchas mas aplicaciones que las os-
tras ya que, ademas de comerse abiertos al vapor, se consumen rellenos,
gratinados, en “suquet” y acompafiando guisos de pescado (zarzuela) y
arroces. En Bélgica es tipico tomarlos con patatas fritas.

Es rico en proteinas y escaso en grasa total aunque si tiene grasas in-
saturadas. Es rico en vitaminas (tiamina, riboflavina y niacina), calcio,
magnesio, hierro, yodo y potasio. Tiene 60 calorias por 100 g.

La Union Europea concedié la Denominacion de Origen Protegida al
Mejillon de Galicia, siendo el primer producto europeo de la pesca en
conseguir esta calificacion.

https://www.mexillondegalicia.org/

NOTAS:

Se recomienda cocer siempre los mejillones para garantizar la elimina-
cion de las eventuales bacterias provenientes de depuraciones insuficien-
tes. Hay que preferir el mejillon de las bateas (el de color anaranjado)
que el mejillon de roca (mas pequefio y blanquecino).

En Cataluiia se llama “musclo”. En Galicia, “mexillon”. En el Pais Vas-
co, “muxil o muskullo”.
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El Mejillon a lo largo de la Historia

Por los fosiles sabemos que los mejillones existen desde hace mas de 100
millones de afios. En la Cueva de los Megjillones de los Belones (Car-
tagena) existen pruebas de que el hombre del Paleolitico ya consumia
almejas, berberechos y mejillones. Los celtas de lo que ahora es Galicia,
en el siglo VIII a. C., ya esperaban que bajase la marea para conseguirse
estos preciados moluscos.

Las barbas de los mejillones, que sirven para fijarse a las rocas, eran muy
apreciadas para fabricar tejidos en el antiguo Egipto.

En la Grecia clasica, el ateniense Difilo (siglo IV antes de Cristo) afir-
maba que en las costas del Atica los mejores mejillones eran los de otofio
pues entonces su sabor era mas dulzon y su carne mas sabrosa.
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Los criaderos artificiales de mejillones ya eran conocidos por los anti-
guos romanos, pero preferian dedicarse a las ostras.

En el afio 1235 el barco del navegante irlandés Patrick Walton naufra-
g6 en la bahia de 1"Aiguillon, cerca de la Rochelle (Francia). Mientras
esperaba ayuda se vio obligado a procurarse sustento. Observo que las
maderas plantadas en el mar para sujetar las redes de pesca se cubrian de
pequeiios mejillones, lo que le dio la idea de colocar unas estacas para
capturarlos. Las estacas se cubrieron de mejillones grandes y limpios,
mejores que los que crecian en los escollos y acantilados, pues los cubria
el mar durante la marea alta y se veian los mejillones cuando esta bajaba.
Se cree que fue el primer criadero de mejillones de la época.

Patrick llam¢ al milagro “boutchoat” (estaca llena), nombre que ha per-
durado en Francia como “bouchot”.

La ciudad de Musselbourgh (Escocia), que fue sede de un campamento
romano, debe su nombre a las colonias de mejillones situadas en la des-
embocadura del rio Esk.

Felipe II de Espaiia (1527-1598), llamado El Prudente, su cocinero, el
gallego Martinez Motifio, los incluy6 en el menu de la corte. Llegaban a
Castilla en barriles desde el puerto portugués de Aveiro.

Otros paises que hoy crian mejillones son: China (el principal produc-

tor), Italia, Francia, Chile, Holanda y, Gltimamente, de manera incipiente
ha comenzado el cultivo en el Reino Unido y en Grecia.

MAS INFO:

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/05/1os-mejillones.
html
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Carnes Exoticas

carnedeavestruz.com

Una alternativa a las tradicionales carnes de ternera y buey seria, para
los amantes de las novedades, comer lo que en el siglo XXI se ha venido
llamando “carnes exdticas”. Son nutritivas y bajas en grasas. Las mas
conocidas, por existir ya criaderos, son las siguientes.

AVESTRUZ

Es el ave mas grande del mundo actual. Es originaria de Africa y esta
desbancando a la carne de ternera en algunos paises como Suiza.

Su carne es roja, de textura suave que parece mezcla de ternera y buey,
aunque algo mas sosa. Es rica en minerales, sabrosa, baja en calorias y
no tiene colesterol. La mas selecta es la carne de la pantorrilla. Tiene
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145 calorias por 100 gramos. Contiene acidos grasos monoinsaturados,
calcio, magnesio, potasio, proteinas (25g) y vitaminas B.

La crianza del avestruz empez6 en el siglo XX en Europa, Inglaterra e
Israel, aunque ya en la Edad Media los cruzados europeos habian comido
su carne.

Este ave, criada en Catalufia, empez6 a comercializarse en 1996. Proce-
dia de una veintena de granjas y fue una empresa de Gerona, en Regen-
c6s (Baix Emporda) la pionera.

La primera granja de Espafia se instalo en la Comunidad de Madrid.
Actualmente existen mas de mil instalaciones dedicadas a la explotacion
de estas aves. Se comercializan también huevos de avestruz, de gran ta-
mafio, que estuvieron muy de moda hace afnos. Su sabor es mucho mas
fuerte que los de gallina.

BUFALO

La carne de bufalo, mamifero rumiante de la familia de los bovidos,
es muy parecida en color y precio a la de buey, aunque algo menor en
grasa. Se crian en granjas de algunos paises europeos. Una empresa ga-
I}ega puso en marcha un criadero de bufalos con especies procedentes de
Africa.

Con la leche de bufala se obtiene el queso mozzarella, tan apreciado para
la elaboracion de pizzas y ensaladas como la “caprese”, con tomate y
racula.

BISONTE

Es un bovido salvaje de gran tamafio. En Francia, en Saint-Martial-sur-
Isop (extremo oeste del Limousin) existe desde 1997 un rebafio de bison-
tes. Unas cuantas parejas fueron traidas de América del Norte en 1991
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por un joven ganadero. Los animales viven libremente y se reproducen
en 60 hectareas, con vallas de 2 metros de altura.

Los domingos se realizan safaris fotograficos en coche (sin poder salir
del mismo) . También se pueden comprar conservas y carne fresca, que
el productor vende también a restaurantes que desean ofrecer a sus clien-
tes carnes magras y naturales.

Esta carne cruda es de color rojo oscuro, parecido al solomillo de buey,
de textura tierna.

http://www.bison.fr/

CANGURO

En Australia existen unos 30 millones de canguros de 48 especies, de las
cuales solo se sacrifican cinco para el consumo humano. Su poblacion
oscila dependiendo de las sequias. Solo se pueden cazar el 25%. Ello se
controla desde el aire ya que viven en las zonas mas desiertas del pais. Si
su poblacion aumenta mucho las autoridades se ven obligadas a contratar
cazadores para su control.

Los australianos exportan millones de kilos al afio de esta carne a mas
de 30 paises. Los mayores consumidores son los alemanes y los belgas.

Se trata de una carne muy sana, sin colesterol. Como tiene muy poca gra-
sa (solo el 2%) debe cocinarse muy poco para que no se seque. Un buen
truco es macerarla con aceite de oliva y ajos antes de asarla. El lomo de
canguro cuesta 20 euros el quilo.

OTRAS

Cocodrilo, cebra, camello, gacela, alce, ciervo, reno (semidomesticado
por los esquimales, se aprovecha su sangre, su leche, su carne, su piel).
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CURIOSIDADES

Cerca de los muelles de Boston habia un restaurante que contaba entre
sus especialidades con bistec de ballena. Ofrecia este plato gratuitamen-
te a quien se llamase Jonas (jy pudiera probarlo, claro!).

En siglos pasados comer la carne de ciertas partes del oso era sefial de
elegancia y de sibaritismo. Ello era accesible, aunque no corriente, en
Alemania, Francia y Siberia.

En el siglo XII el Conde de Barcelona tenia derecho a recibir un muslo
y las cuatro extremidades de los 0sos que se cazaban en sus dominios
(particularmente del Pirineo). Los pies se consideraban el bocado mas
exquisito.

En el siglo XIX existian en Paris establecimientos de comidas en los que

se vendian grandes jamones de 0so y otros bocados exquisitos. Por ejem-
plo, en la charcuteria Chevet o en el restaurante Vuillemont.
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Acuicultura Marina

ipacuicultura.com

Con el término de acuicultura se agrupan las diversas formas de crianza
mas o menos intensiva de especies muy diversas de peces, crustaceos y
moluscos, ya sea en agua de mar, agua dulce o salobre.

La crianza de especies en agua de mar es muy antigua. En el 375 a. C. ya
circulaba en China un tratado sobre cultivos piscicolas.

Esta actividad empezo a ser relevante en Espafia en los afios 80.

Espana cuenta con mas de 5000 piscifactorias (granjas marinas), la ma-
yor parte de las cuales son de mejillones (260.000 toneladas al afo). Los
peces que mas se producen son: lubinas (22.500 Tm), truchas arco iris
(19.000 Tm) y doradas (15.000 Tm).

La dorada y la lubina se crian en las costas del Mediterraneo y At-
lantico sur (Andalucia occidental y Canarias), de aguas templadas, con
viveros flotantes en el mar.
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El rodaballo se produce mayormente en el litoral gallego, con aguas mas
frias, adaptadas a las necesidades de la especie, en instalaciones (bateas)
asentadas en la costa.

En la localidad de Sismundi (provincia de La Corufia) existe una mo-
derna instalacion de cria de salmones ya que se pueden proporcionar las
condiciones que requiere este pez: las corrientes de agua marina en la ria
tienen una velocidad 6ptima y la renovacion natural del pez es constante.

El lenguado se produce casi en su totalidad en las costas de Andalucia.

Los peces de acuicultura comen a diario piensos equilibrados con ingre-
dientes de agricultura y harinas de pescado en la misma base de los peces
silvestres. Los piensos se esterilizan para evitar el parasito anisakis.

El sacrificio de los peces es cuidadoso para evitar el sufrimiento de los
animales, para que su carne esté impecable y llegue a las mesas en con-
diciones Optimas.

El pescado salvaje, o de extraccion, tiene menos grasa y mas proteinas
que el de cultivo. Sin embargo, este tiene mas garantias de consumo pues
el salvaje come en un mar contaminado con metales pesados y parasitos.
Ademas, los de granja estan disponibles todo el afio y tienen un precio
estable.

Los pescados de granja son sabrosos, muy saludables y una buena fuente
de nutrientes - en particular proteinas de gran valor bioldgico-, minera-

les, vitaminas y un interesante contenido de acidos grasos omega 3.

Espaia est4 por encima de la media de Europa en niimero de piscifacto-
rias: es el primer productor acuicula de la Union Europea.

https://www.consilium.europa.eu/es/policies/maritime-fisheries-fund/
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La Mostaza

gastrosofiamanchega.com

En nombre de mostaza se aplica tanto a la planta como al condimento.
En castellano clasico se llamaba jenabe. La planta, del latin “sinapsis”,
es una herbacea anual de la familia de las cruciferas (de las coles), de ra-
pido crecimiento. Sus hojas son de color verde intenso y pueden comerse
como si fueran espinacas.

Existen cerca de 40 variedades de mostaza, cuyas semillas (granos) se
extraen de sus frutos. Dos de ellas se utilizan para elaborar el famoso
condimento gastrondmico.
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MOSTAZA BLANCA O AMARILLA (BRASSICA ALBA)

Hierba anual que florece de junio a septiembre, de 60 a 100 cm de altura.
Sus flores son blancas o amarillentas y sus pequefios frutos unas vainas
de 2 cm de largo con 2 6 4 granos de color anaranjado-amarillo, redon-
dos, de forma capsulada, carnosos por dentro, de sabor picante, mas sua-
ve que los de la mostaza negra.

Al secarse se sacan las semillas, se muelen y el polvo obtenido, de color
amarillo palido, se utiliza para elaborar un condimento sumamente apre-
ciado. Las semillas tienen gran poder antioxidante y son bajas en calorias
y colesterol.

La planta es originaria del Mediterraneo y crece bien en climas tropica-
les. Actualmente se cultiva en todo el mundo.

MOSTAZA NEGRA (BRASSICA NIGRA)

Hierba anual de 1 a 1,2 m de altura, flores doradas, frutos de color gra-
nate y semillas de color marrdn claro. Originaria del area mediterranea,
hoy en dia se cultiva en todo el mundo. Con el polvo de sus granos se
preparaban sinapismos (cataplasmas), preparaciones de uso topico em-
pleadas para combatir congestiones.

Sus semillas molidas se utilizan también para elaborar diversas varieda-
des de salsas. Como es mas fuerte que su pariente blanca, resulta mas
adecuada para condimentar platos fuertes o, para los encurtidos, en grano.

LA MOSTAZA COMO CONDIMENTO

El nombre de mostaza viene del latin “mustum ardens” (mosto ardiente),
por diluir el polvo obtenido en mosto de uvas. Los granos de mostaza
recolectados no pican. Ello ocurre con el proceso de fermentacion, al
contacto con el liquido elegido para diluirla. Se utiliza vinagre (“vinum
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acre”) o agraz (zumo 4cido de uva verde o manzana) para hacerla mas
suave.

Para elaborar el condimento cada fabricante tiene su secreto pero, en
general, se usa una combinacion de mostaza blanca y mostaza negra. Se
dejan los granos, semimachacados o pulverizados, diluyéndolos con el
liquido elegido, ya sea agraz, vinagre o incluso vino blanco, dejandolos
fermentar.

Este condimento estimula el apetito, favorece la digestion y previene
el estrefiimiento. Por su riqueza en sal se desaconseja la mostaza a las
personas hipertensas o con problemas cardiovasculares. En todo caso,
limitese su ingesta.
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La Mostaza a lo largo de la Historia

historiacocina.com

Las virtudes medicinales de la planta de la mostaza eran muy apreciadas
en tiempos antiguos. Ya el Nuevo Testamento menciona los granos de
“senave” (sinapsis) como tema de una de las pardbolas de Jesus, por la
pequefiez del grano de mostaza y la ulterior robustez de su planta.

La mostaza fue utilizada como condimento en Irak en tiempo de los su-
merios (3000 a. C.). De alli se propago a las grandes civilizaciones.

Los egipcios ponian mostaza en sus sepulturas, segin algunos papiros y
bajorrelieves.

Los griegos usaban la planta como condimento. El botanico griego Teo-
frasto (372-287 a. C.) la cultivaba en sus jardines y segun el filésofo y
matematico Pitagoras (siglo VI a. C.) aumentaba la memoria.
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De Grecia pas6 a Roma, que la adopt6 sin problemas. Los romanos uti-
lizaban los granos de sinapsis en forma de harina, que diluian en orujo
de vino o en vinagre; o bien mezclada con salmuera de atun. También la
incluian en la salsa “garum”. Con miel la utilizaban para conservar las
hortalizas.

Los romanos llevaron la mostaza a la actual Francia, pero sus secretos
desaparecieron con la invasion de los barbaros y la caida del Imperio.

Los granos de mostaza reaparecieron en la época de Carlomagno (742-
814 d. C.), quien ordend que se cultivara la planta.

El médico valenciano Arnaldo de Villanueva (1238-1311) recomendaba
moderacion en su empleo, al igual que la Escuela médica de Salerno.

La Edad Media trae la gran boga de la mostaza, posiblemente para en-
mascarar los sabores fuertes o los alimentos en mal estado.

Bajo el reinado de San Luis, rey de Francia, la mostaza reaparecio en la
ciudad de Dijon, la cual hizo de su comercio una especie de monopo-
lio. Su composicion diferia de la conocida hasta entonces y la llamaron
“mustum ardens” (o moult ardens), palabra que derivé en la “moutarde”
actual.

Su éxito le llego al condimento con los grandes festines dados en 1336
por la corte del duque de Borgofia para recibir al rey de Francia Felipe
VI de Valois, durante los que se consumian més de 300 litros de mostaza
por banquete.

A principios del siglo XIV el Papa Juan XXII, que era gran aficionado a
la salsa de mostaza, cre6 para un sobrino suyo el cargo de “gran mos-
tacero del Papa” pues, aunque era un incapaz, era un buen preparador
de mostaza.

Las corporaciones de vinagreros mostaceros nacieron en las ciudades
francesas de Orleans y Dijon. Gracias a ellos la mostaza empezo a exten-
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derse por Europa y la llegaron a consumir todas las naciones. El producto
se asociaba a las zonas vinicolas porque facilitaban el empleo del mosto
o del agraz.

En la Espaiia del siglo XVII, el cocinero de los reyes de la Casa de
Austria, Francisco Martinez Motifio, menciona una receta para su
elaboracion.

NOTA:
La mostaza no tiene nada que ver con el “gas mostaza” utilizado como
arma quimica en la Primera Guerra mundial.
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Variedades de Mostazas

moutarde-de-meaux.com

Los romanos llevaron, sin duda, la mostaza a las Galias. En la actualidad
Francia es la maxima productora de mostaza del mundo. Solo Dijon, ca-
pital de la Borgona, cubre casi la mitad de la produccion mundial.

LAS MOSTAZAS MAS CONOCIDAS SON:

MOSTAZA DE DIJON (Borgoiia)

El mostacero y vinagrero francés Jean Naigeon tuvo la idea de sustituir
el vinagre por agraz (zumo de uva verde sin madurar) y el condimento
quedo6 mas fino y oloroso. En la actualidad se emplea el vinagre. La de-
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nominacion de mostaza de Dijon es genérica y es la considerada mostaza
clasica. Una de las mas conocidas es la de la marca Maille, que cuenta
con numerosos subtipos.

MOSTAZA DE MEAUX (ile de France)

Es la mostaza tradicional. A “l’ancienne” ( a la antigua), con granos sin
moler.

https://www.moutarde-de-meaux.com/

MOSTAZA VIOLETTE DE BRIVE (Limousin)

Es azucarada y picante, elaborada con uvas negras desgranadas cocidas y
tamizadas, a cuyo mosto obtenido se le afade harina de mostaza.

MOSTAZA DE REIMS (Champaiia)

Se elabora con champan.

MOSTAZA DE INGLATERRA

Se comercializa ya preparada. Se elabora mezclando mostaza blanca y
mostaza oscura, pulverizadas, a las que se afiade polvo de curcuma y
algo de harina. Se vende en polvo y se prepara emulsionandola con agua
fria 0 -mejo aun- con agraz (zumo de uvas verdes). Es bueno que repose
unos minutos.

MOSTAZA ITALIANA

La mostaza de Cremona (Lombardia) mas que una salsa es una espe-
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cie de compota elaborada con arrope, mostaza molida y trozos de fruta
confitada (cerezas, ciruelas, peras, higos). Sirve de condimento para las
carnes hervidas del cocido, jamén de York asado, etc. Suele venderse ya
preparada, en tarros de cristal.

* El arrope es mosto cocido que toma consistencia de jarabe espeso.

MOSTAZA ALEMANA

Suele estar aromatizada con especias, hierbas y caramelo, por lo que es
mas oscura y sabrosa.

MOSTAZA AMERICANA

Es la comercial, amarilla, la de los perritos calientes o las hamburguesas.
Se prepara con vinagre, agua, harina, vino blanco, sal, azucar, conser-
vante y los granos de mostaza blanca molidos.
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La Fundacion Alicia

http://www.alicia.cat/es/

Alicia no es el nombre propio de una mujer sino el de una fundacién:
“Alimentacion y Ciencia”. Nace en 2004, en plena revolucion de la gas-
tronomia. Se inauguré oficialmente en 2007.

La sede esta situada en el complejo llamado Mon Sant Benet y consta de
un palacio de congresos, un hotel y diversas instalaciones en la localidad
de sant Fruitos de Bages (Manresa, Barcelona), junto al restaurado mo-
nasterio de sant Benet.

Segun su director general, Toni Massanés, Alicia naci6 con el amplio
objetivo de trabajar para mejorar la alimentacion de todos, en particular
de personas con diversos problemas (intolerancias, mala deglucion, etc.)
y conseguir que todos comamos mejor.

Apuesta por el didlogo entre ciencia, cocina y gastronomia, la investiga-
cion en la tecnologia de la comida y sus productos, habitos alimentarios,
la gestion de diversas colectividades, y la formacion de jovenes a través
de interesantes talleres.
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El grupo de expertos de Alicia estd compuesto por quimicos, ingenieros
agronomos, antropo6logos, informaticos, historiadores, nutricionistas y
cocineros. Uno de los promotores fue Ferran Adria y, todos ellos, aseso-
rados por el cardidlogo Valentin Fuster.

La idea principal del ambicioso proyecto, que hoy ya es una realidad,
fue de la Caixa de Manresa y la Generalitat. Para inculcar a los jovenes
y asistentes a los diversos talleres, pedagogicos y gastronémicos, habitos
alimentarios saludables para aprender a comer mejor.

Segun el multiestrellado chef vasco Juan Mari Arzak, los catalanes no

sabemos lo que tenemos con la magnifica Fundacion Alicia, de la que
deberiamos sentirnos orgullosos.
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El Cruasan

elmundo.es

El cruaséan, del francés “croissant”, es una pasta hojaldrada de origen
vienés en forma de media luna.

El pan en forma de luna en su cuarto menguante o “panis lunatis” es muy
antiguo, pues al parecer ya lo elaboraban algunos monasterios alemanes
en el siglo VIII. Sin embargo tal como lo conocemos hoy en dia , ver-
dadero rey de la bolleria mundial, su invencion se remonta a finales del
siglo XVIII en la Viena asediada por los turcos.

Los soldados otomanos, después de varios intentos de asalto, no lograban
vencer la resistencia de la cerrada capital austriaca. Decidieron entones
hacer un tinel y pasar por debajo de las murallas, para lo que trabajaban
de noche pensando que en aquellas horas no habria nadie despierto. Pero
no pensaron en los panaderos, que al oir el ruido de picos y palas, dieron
la voz de alarma. Asi fue como los vieneses obligaron a los asaltantes a
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levantar el cerco. Tal derrota a las puestas de Viena, la batalla de Kahlen-
berg, marcé el declive otomano.

Durante su huida los turcos dejaron tras de si numerosos sacos de café.
Parte de los mismos fue entregada a un comerciante polaco llamado
Georg Kolschitzky como recompensa por su valiosa cooperacion durante
la contienda. El avispado comerciante inaugurd en 1683 una tienda-café
- la” Botella Azul”- en la que servia la bebida turca. Para acompanarla y
suavizar su amargor la servia con una pasta hecha de pan pero mejorada,
en forma de media luna, en mudo agradecimiento por el éxito consegui-
do, como la insignia que decoraba la bandera turca y recordar la victoria
sobre el invasor.

Llam¢ a la pasta “halbmond” (medialuna, en aleman). O cuernecillo,
como los austriacos llamaban despectivamente el emblema turco de la
media luna. En francés se tradujo por “croissant”, cuarto de luna cre-
ciente.

Seglin un escritor francés, fue Maria Antonieta de Austria quien intro-
dujo los cruasanes en Francia, al casarse en 1770 con el delfin de aquel
pais, el futuro rey Luis XVI.

NOTA:
En agradecimiento a su valiosa ayuda, el emperador de Austria Leopol-
do I concedi6 a los panaderos algunos privilegios.
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Curiosidades sobre Las Galletas

cocina-casera.com

Creo que todo el mundo sabe y conoce que las galletas son una masa de
harina (de cualquier cereal), alguna grasa (de diferentes tipos) y otros
posibles ingredientes, que se moldea en diferentes formas y tamafos,
que se hornea y puede conservarse durante cierto tiempo.

CURIOSIDADES SOBRE LAS GALLETAS

La palabra viene del francés antiguo “galette”, que denomina en Francia
a los dulces de forma redonda y plana que evocan la forma de los “ga-
lets” (guijarros).

Las primeras galletas tal y como las conocemos en la actualidad fueron
ideadas en 1803 por un pastelero inglés cuando se inspird en las galletas
de los marinos (cuadradas, sin sal y cocidas dos veces (biscuit)) y cocid
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una pequena bola de pasta en el horno. Algo mas tarde fueron imitadas
por Alemania y Francia

La galleta redonda y crujiente, conocida con el nombre de “Maria”, fue
ideada en 1874 por la fabrica inglesa Peeck Freans en honor de la gran
duquesa Maria Alexandrovna de Rusia, hija del zar Alejandro II, para

La famosa galleta Maria
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conmemorar la boda con el principe Alfredo I de Sajonia- Coburgo-Go-
tha. Se la puede encontrar en varias versiones (hojaldrada, integral con
pifiones).

Las “albuferas” no tienen un origen valenciano. Se deben agradecer al
gastronomo francés Luis Gabriel Suchet, duque de Albufera, mariscal
de Napoledn durante la ocupacion francesa de 1812. Obtuvo su titulo
en 1811 al ganar la batalla de la Albufera. Ha dado su nombre también a
otras preparaciones saladas, algunas de ellas dedicadas por Caréme.

La galleta en forma de cucurucho sobre el que coloca una bola de he-
lado fue ideada por un panadero sirio llamado Ernst Hamwi durante la
Exposicion Universal de San Luis (USA, 1904). Al acabar los platos con
los que servian los helados su amigo americano Arnold Fornachou tuvo
la idea de dar forma conica a las galletas u obleas que elaboraba planas y
colocar una bola de helado en la boca (entrada).
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Acababa de nacer el cucurucho. y facilitaba que el helado se pudiera co-
mer por la calle sin necesidad de cuchara. Estas galletas se enrollaron a
mano hasta 1912 en que se patent6é una maquina que hacia el trabajo. La
inventd Bruckman, de Portland, Oregon.

jQué buenas son, las galletas Fontaneda!

Una de las casas de galletas mas antigua de Espafia - la Fontaneda -
abri6 una confiteria en Aguilar de Campoo en 1881 donde se elaboraban
artesanalmente galletas y bizcochos, que cocian en horno de lefa. Fue
uno de los 15 hijos de Eugenio Fontaneda y de su esposa Juliana quien
tomo las riendas del negocio familiar y lo ampli6 al fallecer su padre en
1920. La fabrica ya habia empezado a modernizarse en 1913 y en 1923
hizo por primera vez galletas en cadena, con una de las mayores produc-
ciones de Espana.
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Una Cena Memorable

labrujulaverde.com

Esta cena -llamada de los tres emperadores- tuvo lugar en 7 de junio
de 1867 en el salon “Grand Seize” del Café Anglais, el entonces mejor
restaurante de Paris, fundado en 1802 y sito en el Boulevard des Italiens.

En la cena participaron los tres hombres mas poderosos de su €poca y lo
hicieron simplemente para comer y conversar:

- El zar de Rusia Alejandro I1 y su hijo Alejandro (futuro III).
- El kéiser Guillermo de Prusia.
- Otto von Bismarck, el unificador de Alemania.
El motivo principal de la visita de estos personajes fue la Exposicion

Universal de Paris, inaugurada el primero de abril del afio como contra-
partida de Napoledn III a la Gran Exposicion de Londres de 1851, y en
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la que Francia queria mostrar sus avances tecnoldgicos. La Exposicion
se extendid por todo el “Champ de Mars”, con un monumental pabellén
central de mas de 690.000 metros cuadrados.

Se trataba de presentar al mundo el Paris renovado tras la nueva planifi-
cacion urbana del arquitecto baron Georg E. Haussmann, contratado por
Napoleon I1I.

La Exposicion fue un gran triunfo a nivel diplomatico ya que fue visitada
por casi todos los monarcas y lideres del mundo.

La cena, orquestrada por el chef Alphonse Dugléré, el mejor del momen-
to, fue larga e insuperable, con 16 platos y 8 vinos; imposible de detallar
salvo los titulos:

- Las sopas (potages)

- Los entrantes (hors d oeuvres)

- Los primeros platos (relevés)

- Los platos principales (entrées)

- Los asados (rotis)

- Los entremeses (entremets)

- Los postres (desserts)

- Los vinos (vins; los mejores y mas famosos)

- Champan Roederer, en botella especial de vidrio de plomo, para que
el hijo del zar pudiera contemplar las doradas burbujas.

El zar se quejo de que habia ido al mejor restaurante de Paris y no le ha-
bian dado a probar el foie gras. Visiblemente incomodo, el maitre Claude
Burdel le explicé que en la gastronomia francesa no era costumbre ser-
virlo en junio. Pero que si podia esperar hasta octubre, no se arrepentiria.
En octubre se enviaron cuatro gigantescas terrinas de foie gras a los cua-
tro asistentes a la ilustre e historica cena.

Dur6 8 horas y a cada comensal le costé el equivalente actual de 10.000
euros.
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El Café Anglais cerrd sus puertas por demoliciéon del edificio en 1913.
Felizmente su espectacular bodega, parte del salon, parte de la cristaleria,
la vajilla y las porcelanas fueron adquiridas por André Terrail para su
nuevo restaurante La Tour d"Argent (17 Quai de la Tournelle), todavia en
funcionamiento. Es el mas antiguo de Paris y recomiendo visitarlo pues
en el mismo se exhibe la compuesta mesa de “Los 3 Emperadores”.

viajarxeuropa.com

https://tourdargent.com/
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Preparaciones Culinarias con Nombre Propio

Nacidas durante el Congreso de Viena (1-XI-1814 a 9-VII-1815), en el
que la gastronomia jugd un enorme papel, grandes preparaciones culi-
narias fueron bautizadas con los nombres de algunos de sus importantes
participantes.

METTERNICK, KLEMENS

Principe. Canciller austriaco presidente del Congreso. Da nombre a ade-
rezos para grandes piezas de caza a base de castafas, col lombarda y
paprika.
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NESSELRODE, KARL

Conde. Ministro de asuntos exteriores ruso. Da nombre a diversos cal-
dos, sopas y consomé. Todos a base de castafias, soufflé de becadas con
trufas y jamon. También, a un helado de vainilla con castaias 1 kirsch.

SANTA ALTIANZA

Culminacion del Congreso de Viena. Paria, septiembre de 1815. Da
nombre a fresas frescas, crema de vainilla y champan, todo batido junto.

DETALLEYRAND- PERIGORD, CHARLES-MAURICE

Politico y diplomatico francés, cuya mesa fue de las primeras de Francia.
Con la mejor bodega del pais. Salsa a base de fondo blanco con caldo de
gallina, crema fresca, vino de Madeira y mantequilla. También, timbal
relleno de trufas, higadillos de pollo y lengua.

El motivo de este Congreso, un encuentro internacional celebrado en la
capital austriaca, fue restablecer las fronteras de Europa tras la derrota de
Napoledén Bonaparte. Como dato curioso detallamos a continuacion los
nombres de parte de los asistentes principales del mismo:

- El emperador de Austria, Francisco II.
- El rey de Prusi,a Federico Guillermo III.
- El zar de Rusia, Alejandro 1.

Posteriormente se adhirieron:

- El monarca francés, Luis XVIII.

- El rey de Baviera, Maximiliano José 1.
- El rey de Wurtemberg, Federico I.

- El rey de Dinamarca, Federico VI.
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Los adgapes numerosos a los que asistieron fueron comentados largamen-
te durante meses. Los paises europeos dieron a conocer sus mejores pla-
tos. Talleyrand hizo decir a Napoledén que “se gobierna con la mesa”...
Quiza por ello Francia salié del Congreso con sus fronteras intactas.
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Un Banquete Monstruoso

toureiffel.paris

La Exposicion Universal de Paris fue inaugurada el 15 de abril y finaliz6
el 12 de noviembre del ano 1900. EI motivo era que los paises asistentes
mostraran sus avances industriales - el uso de la electricidad entre otros-
y garantizar el bienestar de occidente. Paris inaugurd su red de metros,
su sistema de iluminacion eléctrica, sus palacios (Grand y Petit Palais) y
la famosa Torre Eiffel que deslumbro6 al mundo.

El Presidente de la reptiblica de entonces, Mr. Loubet, habia decidido re-
unir a todos los alcaldes de Francia y sus colonias para obsequiarles con
una cena historica. La fecha se fijo para el 22 de septiembre, con cuatro
meses de antelacion, para agasajar a 30.000 invitados.

Tras un intenso trabajo logistico, seria en el Jardin des Tuilleries. En el
mismo se montd una carpa de 35.000 metros cuadrados, donde se co-
locaron las largas mesas para tantisimos comensales. (22.295 alcaldes,
amén de senadores, diputados y prefectos) venidos de toda Francia.
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Doce cocinas, repartidas en un radio de cuatro kilometros prepararon
la comida y la bebida, comunicandose a través del teléfono, un sistema
montado por el ejército, que sabia como iba pues hacia poco tiempo que
estaba inventado.

Cuarenta ciclistas se movian llevando y trayendo paquetes de poco volu-
men y unos automoviles trasladaban a los cocineros a su lugar para “aca-
bar” los platos. El total de trabajadores fue de 9.850, entre camareros,
cocineros, lavaplatos y maitres.

La cantidad de ingredientes empleados fue interminable:

- 3 toneladas de salmones.

- 6.500 patos, gallinas y faisanes.

- 50.000 panecillos.

- 4.000 kilos de solomillo de buey.

- 39.000 botellas de vinos de calidad (tintos, blancos y champan).
- kilos y kilos de mostaza, mayonesa, azlcar.

El menu abreviado fue de:

- Entremeses variados.

- Filetes de salmon.

- Filetes de buey Bellevue.

- Tortitas de pato deshuesado.

- Pularda de Bresse.

- Faisan deshuesado y relleno St. Hubert.
- Ensalada Potel.

- Helados y sorbetes.

- Postres.

El menu estuvo a la altura de la grandiosa celebracion y fue elaborado

por Potel priorizando los platos frios, aunque muy refinados. Hubiera
sido imposible preparar comida caliente alli...

206



El famoso periddico norteamericano The New York Times, del 23 de
septiembre, dio la noticia del 4gape como “Monster Feast in Paris”.

https://www.nytimes.com/1900/09/23/archives/monster-feast-in-paris-

president-loubet-gives-a-banquet-to-the.html

NOTAS:
- El nombre de Bellevue se debe al castillo donde Madame de Pompa-
dour preparaba los platos que agradaban al rey Luis XV.

- La Maison Potel fue la responsable del catering. Esta empresa sigue
en activo 180 afios después de su fundacion.
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Foie Gras

eladerezo.com

“Le foie gras charme a la fois, | 'odorat et le palais, et ces
aimables vertus foucent notre reconnaissance”

(El foiegras encanta a la vez la vista, el olfato y el paladar, y
sus gratas virtudes merecen nuestro agradecimiento).

Curnonsky, Principe de la Gastronomia

La palabra foie gras o fuagras es un galicismo para designar el genuino
higado graso de oca o de pato hipertrofiado como consecuencia de un
método acelerado de sobrealimentacion (el empapuzado; “gavage” en
francés) energética con ingentes dosis de maiz cocido para aumentar su
grosor.
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El empapuzado consiste en hacer resbalar maiz cocido varias veces al dia
por operarios especializados. Desde la boca hasta el buche, ayudandose
con su propia mano. Ello durante al menos tres semanas.

La época del foie gras fresco va desde mediados de noviembre hasta
principios de enero. El higado debe ser firme, rosado, sin manchas, de un
peso de 500 a 800 gramos.

El método de los antiguos romanos para criar ocas y gansos, que impor-
taban de Germania y de las Galias, era cebarles en la campifia romana, en
lugares calidos y sombrios, dindoles de comer tres veces al dia cebada
perlada y harina de trigo. Fue el consul Escipion Metelo el que tuvo la
idea de hipertrofiar el higado de las ocas cebandolas con higos secos.
Asi, su peso normal se duplicaba facilmente y su higado se hinchaba.
Con el mismo elaboraban el foie gras, macerandolo en una mezcla de
leche y miel.

Cien gramos de foie gras contienen 42 gramos de grasa: 25 g de 4cidos
grasos monoinsaturados, 12 g de 4cidos saturados y 5 g de 4cidos poli-
insaturados.

FRANCIAY EL FOIE GRAS

Fue a comienzos del siglo XVII cuando se modificé en Francia el engor-
de mediante higos y trigo por el de maiz.

En Francia los higados se cuecen en horno moderado, a bafio maria,
en terrina cerrada, de 30 a 40 minutos (segun peso), sin sobrepasarse
pues ello produciria una importante merma en el peso y un endure-
cimiento.

Alli el vocablo foie gras se utilizaba para mencionar el higado de
cualquier tipo de ave. Fue a partir de 1850 cuando la palabra es em-
pleada unicamente para designar el higado de oca o ganso (pato). Su
comercializacion empez6 en Alsacia en 1803 y en el Périgord hacia
1808.
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Existen dos grandes centros productores de esta joya de la cocina
francesa: Estrasburgo (Alsacia) y Las Landas; y el Périgord. Ambos
tienen excelente calidad, con un sabor algo diferente.

En Espafia, desde principios de los 80, también en tierras del Emporda
(Gerona), se establecieron y criaron ocas compradas en Francia. El con-
sumo de esta delicia es relativamente nuevo en nuestro pais.

Actualmente, la abundante dieta proporcionada a los patos (raza Barba-
rie o Moulard) hace que su higado llegue a pesar medio kilo. Se pueden
adquirir en comercios especializados piezas enteras empaquetadas al va-
cio y con fecha de caducidad Israel y Hungria también elaboran junto a
Espana cantidades importantes de foie gras.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/06/historia-anti-
gua-del-foie-gras.html

211






Historia Antigua del Foie Gras

cocimaniacos.com

El foie gras, que hoy se tiene como simbolo de la cocina francesa, es uno
de los platos mas antiguos de la historia.

Higado es la castellanizacion del latin “ficatum”, que viene de “ficus”
(higo). Los antiguos romanos engordaban a los gansos con higos para
que se les hiciera grande y graso el higado.

La oca seria el primer volatil que el hombre domestico y ya se comia
en estado salvaje. El engorde acelerado de estas aves fue frecuente en
la antigiiedad. Persas y asirios engordaban a las ocas y transmitieron a
Egipto su sistema.

Se puede comprobar tanto en frescos y bajorrelieves escenas de hombres
dando de comer a ocas: el fresco de las ocas de Meidoum (Museo de El
Cairo), los del Louvre de Paris o en el Museo Britanico de Londres. En
la tumba de Ti, en Sakkara (Egipto), funcionario de la corte de la V Di-
nastia (2.500 a. C.) se ve claramente a unos esclavos alimentando ocas,
presumiblemente con trigo, de forma muy similar a como se hacia no
hace mucho en el Périgord francés.
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Desde el Nilo estos conocimientos pasarian a la Grecia clésica. La Odi-
sea cita a estos palmipedos y Homero nos indica que comen “grano do-
rado” remojado.

Sin embargo, fueron los romanos quienes apreciaron realmente el foie
gras, que preparaban cuidadosamente. Ya Juvenal y Marcial comentan la
calidad v de los higados que les servian.

El foie gras como lo conocemos desde hace cientos de afios es mas re-
ciente ya que el origen de su conservacion se situa entre 1762 y 1782,
afios que el marqués de Cnrtades, gobernador de Alsacia, degustaba esta

delicia y la difundi6 ampliamente.

http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/06/foie-gras.html
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Curiosidades sobre el Foie Gras

gastronomiavasca.net

PASTEL DE FOIE GRAS

El pastel de foie gras recubierto por una fina capa de brioche dorado fue
creado por el normando Jean-Pierre Claus, jefe de cocina del marqués
De Contades, mariscal de Francia y gobernador militar de Estrasburgo,
que estuvo de guarnicion en Alsacia desde 1762 hasta 1783.

Claus lo ide6 para complacer a su sefior, hombre de gusto refinado. Este,
a su vez, se lo ofrecio al rey Luis XV (1710-1774), el cual, en agradeci-
miento gratifico al marqués con tierras en Picardia.

Cuando el mariscal abandoné Estrasburgo dejé alli a Claus, quien se
caso con la viuda de un pastelero y se establecio en la ciudad en 1784.
Desde entonces elabord los famosos pasteles hechos solo para el maris-
cal. Los llam¢ “a la De Contades”.

La trufa negra del Périgord fue afiadida posteriormente, en 1792, por el
cocinero perigurdino Nicolas Doyen, establecido también en Estrasburgo.
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DEBATE SOBRE EL ENGORDE DEL PATO

A partir del uno de julio de 2012 comer foie gras fue ilegal en California
y en otros lugares. Ello cred controversia con diferentes elaboradores y
chefs. Criticaban el tipo de engorde de ocas y patos ya que creian que el
empapuzado (forzar su alimentacion) maltrataba a los animales.

En enero de 2015 el juez del distrito de california Stephen Wilson dejaba
sin efecto esta ley, levantando el veto impuesto en 2012.

Los patos y los gansos salvajes son aves migratorias que producen hi-
gado graso de forma natural, alimentdndose mucho y engordando su hi-
gado para poder realizar sus largos viajes migratorios hacia el sur sin
tener que parar para comer. Lo que muchos criadores hacen en realidad
con animales domésticos es aprovechar la facilidad bioldgica del propio
animal. Asi, en muchas instalaciones se reproduce el frio de la época del
afio en que migran y se sobrealimentan como si tuvieran que prepararse
para el viaje.

Para los defensores del “gavage” el animal no sufre pues en este caso el
higado se estresaria y perderia calidad: el trato dado a los animales seria
correcto.

LA CENA LLAMADA DE LOS TRES EMPERADORES

En esta memorable cena, que tuvo lugar en el restaurante Café Anglais
de Paris el 7 de junio de 1867, el zar de Rusia Alejandro II se quejo de
que habia ido al mejor restaurante de Paris y no habia comido foie gras...
Incomodo, el maitre Claude Bourdel le explicé que en la gastronomia
francesa no era costumbre servir foie gras en junio, pero que si esperaba
a octubre no se arrepentiria.

En efecto, en octubre se enviaron desde Paris cuatro enormes tarrinas de
foie gras a los asistentes de tan ilustre cena.
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http://elbloggastronomicodesara.blogspot.com/2020/06/una-cena-me-
morable.html

EL PATE

vix.com

No hay que confundir el “paté” con el foie gras. El paté es una pasta o
picadillo de cualquier carne o pescado triturado y sazonado. A veces se le
afiade foie gras, el higado graso hipertrofiado de oca o ganso.
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