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PRÓLOGO




     




     




    Un salsero que se precie tiene que ser un brillante químico, un genio, un creador, una especie de piedra angular de la cocina, porque «las salsas son a la cocina lo que los colores al cuadro del maestro pintor». Sin embargo, no todo el mundo goza de ingenio, ni es un químico brillante; por eso hoy me apetece escribir esta obra, para que quien quiera pueda sentirse y convertirse, como he hecho yo, en un genio y un químico brillante.




    En efecto, no hay nada más sencillo que sorprender a los amigos elaborando minuciosamente una buena salsa casera para acompañar a la simple carne a la parrilla o al pescado al vapor que se han cocinado. Así se queda ante todos como un perfecto cocinero, y todo gracias a una habilidad conseguida por medio de este «repertorio de salsas».




    No sé si mi «sentido de la cocina» es innato, como una especie de don que he desarrollado con el tiempo, o si simplemente ha nacido del amor por crear, del placer por comer bien o de la curiosidad por el gusto, pero una cosa es cierta: es una pasión que vive en mí desde hace mucho tiempo.




    A semejanza de una persona que, apasionada por la pintura, decide convertirse en pintor profesional, o como quien ama el mar y se hace marinero, yo decidí de forma natural asociar mi pasión a mi oficio y convertirme en chef de cocina. ¡Qué maravillosa recompensa de la vida, la de ejercer profesionalmente, realizar durante todo el día la actividad a la que uno adora dedicarse en la vida privada, cuando tiene tiempo libre! Esto es lo que yo he tenido la suerte de poder hacer y, puesto que tengo ganas también de compartir este arte —porque la cocina es un arte, conocido como «arte culinario»—, he salido al encuentro de los mejores cocineros, para ofrecer al lector esta obra.




    Ahora le toca a usted convertirse en un artista, puesto que el saber del verdadero artista culinario es infinito: lleva a cabo cosas magníficas, utilizando los abundantes recursos de la cocina. No hay que olvidar que la cocina mediterránea goza de fama mundial y que en nuestra gastronomía disponemos de un patrimonio inestimable. El arte culinario es el reflejo de un pueblo y de su civilización, y es indisociable de su historia. Igual que la pasión por el mar se transmite de generación en generación, el amor por la cocina también debe ser transmitido a nuestros hijos, que, a su vez, lo transmitirán a los suyos, y así sucesivamente, para que nuestro tesoro siga vivo.




    Como es posible constatar, muchas de mis recetas se inspiran en las creaciones de Antonin Carême. Y es que cuesta imaginar hasta dónde llegó la gloria de Carême: todos los cursos de Europa solicitaban sus servicios. No llegó a ser chef de Napoleón, pero tuvo el honor de recibir la visita del emperador y de Josefina, en 1806, en la cocina del príncipe Talleyrand. Si hay algún cocinero que considere que la cocina es un arte, este es Antonin Carême. Porque cree en los avances de este arte. De hecho, fue él quien escribió el primer libro de cocina propiamente dicho: L’Art de la cuisine française au xix siècle, publicado tras su muerte en 1833. Auguste Escoffier, que en 1919 fue el primer cocinero condecorado con la Légion d’Honneur, también ha inspirado ampliamente esta obra; y no olvidaré al famosísimo Brillat-Savarin, que pronunció en el siglo xix esta bonita frase: «El Creador, al tiempo que fuerza al ser humano a comer para sobrevivir, lo tienta con el apetito y lo recompensa con el placer». La frase no explica nada... ¡pero lo resume todo!




    El objetivo de esta obra es amenizar sus platos, conseguir una cocina original e imaginativa, para transformar la experiencia culinaria en una aventura gastronómica cuyo único fin sea la excelencia.




    Deseo que encuentren en el uso de esta obra tanto placer como yo he obtenido a la hora de «cocinarla».




     




    Gilles Dubois




     




    Chef de cocina,




    elegido por la Academia de gastronomía Brillat-Savarin, sillón 177,




    ex miembro de la cadena mundial de asadores,




    entronizado por la Orden Mundial de Gourmets Degustadores,




    ex miembro de la fundación François Rabelais


  




  

    
AL PRINCIPIO FUE BRILLAT-SAVARIN




     




     




     




    La vida del hombre, un gastrónomo espiritual




     




    Conocido hoy básicamente por su calidad como gastrónomo, Jean Anthelme Brillat-Savarin (Belley, 1755–París, 1826) fue, aunque sea menos célebre por ello, magistrado y político. Primero fue abogado del tribunal de Belley y luego pasó a ser diputado de la Asamblea Constituyente en 1789, alcalde de Belley, presidente del Tribunal Civil de Ain y miembro del Tribunal de Casación. Proscrito durante la época del Terror, se refugió en Suiza y luego en América, donde vivió tres años.




    Regresó a Francia en septiembre de 1797, tras ser borrado de la lista de emigrados, y ocupó sucesivamente las funciones de comisario en el ejército de Alemania, bajo las órdenes de Augereau, y comisario del poder ejecutivo en el tribunal de Seine-et-Oise, antes de poder recuperar su puesto en el Tribunal de Casación (germinal año viii).




    Brillat-Savarin escribió diversos opúsculos: Vues et projets d’économie politique (aparecido en 1801); un fragmento de una obra manuscrita titulada Théorie judiciaire (1808); De la Cour suprême (1814), segundo fragmento de la obra sobre la teoría judicial; y Essai historique et critique sur le duel (1819). No obstante, estos trabajos no habrían salvado su nombre del olvido si no hubiera publicado, poco antes de su muerte, Fisiología del paladar: meditaciones de gastronomía trascendental, en la que trabajó durante mucho tiempo y que constituye una de las mejores obras gastronómicas.




     




     




    Los aforismos de Brillat-Savarin




     




    Brillat-Savarin, además de ser un fino gourmet, era un hombre con ingenio. En la página siguiente presentamos algunos de los aforismos que abundan en su Fisiología del paladar. Por supuesto, no se trata de tomárselos al pie de la letra: son una serie de exageraciones espirituales, adecuadas para amenizar a los comensales durante una comida.




     




     




    La Academia de gastronomía Brillat-Savarin




     




    La Academia de gastronomía Brillat-Savarin fue creada en París en 1955. Bajo la presidencia de honor del Sr. René Coty, presidente de la República Francesa, el Sr. Berthoin, ministro de Educación, y el Sr. Jacques Feron, presidente del consejo municipal de París, tuvo lugar en París la asamblea general constituyente, en el anfiteatro de la Sorbona, para conmemorar el 200.o aniversario del nacimiento del autor de Fisiología del paladar e inaugurar la Academia de gastronomía Brillat-Savarin.




    Esta academia tiene como objetivo reunir a gastrónomos, degustadores y profesionales de la restauración a fin de conocer mejor las maravillas de las cocinas regionales, así como velar por el desarrollo y el perfeccionamiento de la gastronomía en todo el mundo.




     




    

      

        	

          El universo no es nada sin la vida, y todo lo que vive se alimenta.




          El placer de la mesa es de cualquier edad, de cualquier condición, de cualquier país y de cualquier día. Puede asociarse a todos los demás placeres, y es el último, el que nos consuela de la pérdida de los demás.




          El descubrimiento de un nuevo plato hace más por la felicidad del género humano que el descubrimiento de una estrella.




          Esperar demasiado a un comensal que llega tarde es una falta de consideración hacia los que ya están presentes.




          Quien recibe a sus amigos y no dedica atenciones personales a la comida que les prepara no es digno de tener amigos.




          El destino de las naciones depende de la forma en que estas se alimentan.




          Los animales se alimentan; el ser humano come; sólo la persona inteligente sabe comer.




          Dime lo que comes y te diré quién eres.




          La mesa es el único lugar en el que uno nunca se aburre durante la primera hora.




          Quienes sufren una indigestión o quienes se emborrachan no saben beber ni comer.




          Uno se hace cocinero, pero nace asador.




          La cualidad más imprescindible del cocinero es la exactitud; así mismo tiene que ser la del invitado.




          Invitar a alguien a comer es encargarse de su felicidad durante el tiempo que permanezca bajo nuestro techo.
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LA GRAN FAMILIA DE LAS SALSAS




     




     




     




    Los fondos de cocina




     




    Caldos o jugos grasos o magros, destinados a clarificar salsas, a remojar guisos o carne a la parrilla, salsas rubias de diversos tonos..., los fondos de cocina cuentan aún entre sus filas con una gran cantidad de preparados muy diversos.




    En la práctica casera común, el empleo de los fondos es bastante limitado. Principalmente se utiliza para hacer salsas el caldo de cocido, y, como trabazón, la salsa rubia instantánea.




    Para la gran cocina, es recomendable disponer de fondos y otros elementos de base que por sí solos permitan obrar con facilidad y rapidez, así como obtener salsas más sápidas.




    Veamos cuáles son los fondos necesarios para esta tarea: caldo, consomé (ordinario y clarificado), fondo de ternera blanco y oscuro (trabado y no trabado), fondo oscuro o estofado, fondo de ave y de caza, fondo de pescado y gelatinas diversas.




    Más o menos reducidos, estos fondos, sin añadirles salsas rubias ni féculas, dan lugar a fumets, escarchados o esencias. Estas últimas, denominadas también extractos, son tan concentradas que bastan unas gotas para perfumar una salsa o todo un plato.




    Completados con una cantidad determinada de salsa rubia (o de cualquier otro tipo de trabazón), estos fondos producen grandes salsas, conocidas como salsas madre, de las que derivan las salsas menores, o salsas compuestas.




     




     




    El caldo




     




    En cocina ordinaria, se designa con el nombre de caldo la parte líquida del gran puchero o del cocido. En terminología de gran cocina, este líquido es mayormente denominado consomé blanco, para distinguirlo del consomé clarificado, que se conoce también como consomé rico o consomé doble. El caldo blanco o consomé blanco sirve para preparar los potajes grasos de todo tipo, claros o trabados. Asimismo, se utilizan fondos especiales (estofados, fondos blancos, fondos de ave, etc.) para remojar las salsas blancas u oscuras.




    El caldo es un líquido alimenticio obtenido por ebullición prolongada de carnes y legumbres en agua ligeramente salada.




     




    El caldo: preparador de la digestión




    En el pasado, el caldo —sobre todo si era concentrado— se consideraba un alimento de los más reparadores. Sin embargo, hace unos años el caldo, que fue y sigue siendo una de las bases de la alimentación, tanto en la modesta cocina casera como en la cocina más suntuosa, vio disminuir su fama. Sobre la base de análisis químicos, se le negó cualquier valor nutritivo y, al contener sustancias que, en fuertes dosis y determinadas condiciones (por ejemplo, en inyecciones intravenosas o subcutáneas en el animal), podían comportarse como tóxicas, se le acusó de ser una disolución venenosa.




    Sabemos que la carne cede al caldo una parte de sus sustancias solubles, sales minerales, péptidos, cuya cantidad es mínima, y otras sustancias, entre las cuales las más importantes son las albúminas solubles y las sustancias extraíbles.




     




    Las verduras




    

      En botánica se las conoce como legumbres u hortalizas, en función de los casos. La palabra verdura es un genérico que designa, en el lenguaje corriente, las plantas de huerto que se utilizan en alimentación.




      Así pues, consumimos vegetales, y, como los animales que comemos también se alimentan de ellos, podemos decir en última instancia que los vegetales son nuestros únicos alimentos. Esto demuestra la considerable importancia que tienen en nuestra alimentación. Añadamos a esto que son los vegetales, legumbres y condimentos, los que, al permitir una infinita diversidad de preparados, una gama tan rica de sabores, han servido de base para el arte culinario, cuyo origen se remonta al día en que uno de nuestros lejanos antepasados tuvo la idea de cocer en el mismo recipiente un trozo de carne y algunas raíces.




      En las verduras encontramos los principios necesarios para nuestra alimentación: proteínas, grasas, hidratos de carbono, sales minerales, repartidos de manera diferente en función de las especies, pero siempre bajo una forma perfectamente asimilable.




      Una multiplicidad de plantas comestibles en estado natural han sido considerablemente mejoradas por el cultivo y la selección. Además, poseemos hoy una gran cantidad de verduras que nuestros antepasados desconocían.




      La parte comestible de las plantas varía según las especies. Consumimos:




      — las raíces, los bulbos o los tubérculos de la patata, el ñame, el perifollo bulboso, la zanahoria, el nabo, el colinabo, el apio-nabo, la remolacha, el salsifí, la cebolla, etc.;




      — los brotes jóvenes del espárrago, el lúpulo, el espino, etc.;




      — los tallos del puerro, del cardo, etc.;




      — las venas del apio, de la acelga, del ruibarbo, etc.;




      — las hojas de la espinaca, el armuelle, el tetragonio, la verdolaga, las coles de todas las especies, la lechuga, la achicoria, el berro, el cardillo, la milamores, etc.;




      — las inflorescencias de la coliflor, la alcachofa, etc.;




      — los frutos de la tomatera, el pepino, el calabacín, la calabacera, el melón, el gombo, el pimiento morrón, etc.;




      — las semillas, totalmente maduras, como las de los cereales o las leguminosas, o antes de madurar, como los guisantes, las algarrobas, las judías verdes, el maíz verde, etc.




      Si añadimos a esta lista las setas y las trufas, veremos que los vegetarianos puros tendrán mucho donde escoger para hacer variados sus menús.
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      Las propiedades generales de las legumbres




      La más importante, que va a la par con su valor puramente nutritivo, es la aportación de sales minerales, muchas de las cuales probablemente sólo son asimilables en su estado vitalizado, en el que se encuentran en las verduras.




      Desde el punto de vista ponderal, las más presentes son las sales de potasa, sodio, cal, magnesio; luego se encuentran las sales de hierro y de cobre, entre los elementos básicos, y las sales de fósforo, azufre y cloro, entre los de reacción ácida; además encontramos, en el estado de «huellas», es decir, en cantidades mínimas, no dosificables, una cantidad considerable de elementos que resultan indispensables para la vida.




      Del estudio de estas ínfimas sustancias químicas se derivará, estoy convencido, la solución del misterio de las vitaminas, de las cuales las verduras son nuestros principales proveedores. Con excepción de los cereales, son los elementos básicos que predominan en las verduras y que corrigen así el exceso de sustancias ácidas aportadas por la carne y el pan.




      Las verduras desempeñan, además, un papel importante en los fenómenos digestivos, por sus sustancias mucilaginosas y pécticas y por su celulosa no digerible. Estos materiales aumentan la masa del bolo alimenticio, facilitan su progresión y luego la expulsión de los desechos. Cuando, por un motivo u otro, nos vemos obligados a reducir o suprimir las verduras ricas en residuos y sustancias lubrificantes, debemos suplir esta carencia ingiriendo mucílagos artificiales o aceites minerales. (Es lo que se produce en algunos regímenes o entre quienes no consumen verduras más que en conserva).




      Las verduras poseen todas estas cualidades sobre todo cuando están en estado crudo; el modo de cocción tiene una gran incidencia en su conservación o su pérdida. Para conservar al máximo las sustancias útiles, lo mejor es cocinar las verduras al vapor, a baja temperatura, en su propio jugo. La cocción con mucha agua, hervirlas, hace que las verduras pierdan hasta la mitad de sus sales minerales y de sus vitaminas, que se pueden recuperar, evidentemente, utilizando el agua de cocción para elaborar sopas o bases de salsas. La cocción en un cuerpo graso ocasiona una menor pérdida: entre un cuarto y un tercio; y, en ese caso, se consumen generalmente las sustancias con el jugo.




      Sin embargo, no hay que obsesionarse con la conservación de los nutrientes, ya que algunas verduras ganan al ser hervidas, y la pérdida mineral que resulta de la operación es despreciable si la alimentación es satisfactoria y suficientemente variada.




      Las verduras no suelen ser consumidas crudas; los cuerpos grasos o las salsas con las que se aliñan aportan normalmente un valor nutritivo más importante que el del propio vegetal.




      [image: ]


    




     




    Si la carne se echa al agua en plena ebullición, las albúminas superficiales se coagularán al momento e impedirán la difusión demasiado acentuada de las que todavía no han llegado a la temperatura de coagulación. En cambio, si se pone en agua fría, que luego se lleva lentamente a ebullición, las albúminas solubles pasarán al caldo. Algunas, como la miosina y la hemoglobina, se coagulan a 70-80 ºC, formando la espuma del caldo; otras siguen en solución en una proporción media de 7,5 %, lo que equivaldría, aproximadamente, a 40 g de carne por un litro de caldo. Cabe añadir a estas albúminas una proporción de gelatina, variable según la naturaleza del trozo elegido, en función de si ha sido deshuesado o no.




    Las sustancias extraíbles —las que, por desecación, dan lugar al extracto (18-20 g por litro)— poseen en su mayoría una composición química muy cercana a la de los alcaloides del café o del cacao. Son estas las que, con las sustancias aromáticas procedentes de las verduras, dan sabor y confieren propiedades estimulantes al caldo. Actúan sobre las glándulas del estómago y desencadenan la secreción del jugo gástrico, y particularmente de la pepsina, por un mecanismo todavía no claro pero fácil de descubrir en los animales portadores de fístulas gástricas. Por otra parte, los fisiólogos han confirmado la acción peptógena de dichas sustancias. Sus experiencias muestran que la antigua tradición de iniciar las comidas con un cuenco o un plato de caldo es totalmente lógica. Precisemos, no obstante, que los diferentes modos de preparación influyen en las propiedades del caldo. En resumen, podemos decir que sus sales minerales, además de la sal marina añadida, son en su mayoría sales de potasa que refuerzan aún más la acción tónica de las sustancias extraíbles.




    El caldo es, por tanto, un alimento de un mediocre valor nutritivo, que, sin embargo, se puede mejorar añadiéndole pasta, pan u otros elementos, pero es un excelente «animador» de la digestión y un estimulante, que tonifica el corazón y hace que aumente ligeramente la tensión arterial. Posee, además, una acción misteriosa, que comparte con el café y con el chocolate: aporta una sensación de confortación, de bienestar inmediato, que se manifiesta desde su ingestión, antes incluso de que una mínima parte pueda ser asimilada, lo que lo convierte en un alimento que apacigua el sistema nervioso.




    El caldo, sin embargo, debe ser prohibido en algunos regímenes, en general en los que exigen una reducción de líquidos. Las personas cardiacas, las gotosas o las afectadas por una patología renal o hepática, tendrán que consumirlo con moderación —aunque, en realidad, es raro que alguien se exceda en el consumo de caldo—.




    El caldo, principalmente en enfermos, sólo debe ser consumido recién hecho. En él proliferan rápido los microbios que existen en la atmósfera. Antes incluso de que se ponga rancio o de que se eche a perder, lo que en verano ocurre bastante pronto, ya contiene unas considerables cantidades de gérmenes, algunos de los cuales pueden ser peligrosos.




     




    Para obtener un caldo sabroso




    

      

        	

          Es aconsejable echar la carne en agua fría y hacer que la temperatura de esta alcance lentamente los 100 ºC. Luego hay que mantenerla entre 2 y 3 horas a dicha temperatura, echando agua según se evapore, pero dejando la espuma y la grasa que flota. Pasado ese tiempo, se filtra el caldo con un trapo previamente mojado y escurrido.


        

      


    




     




     




    Las salsas




     




    Por salsa entendemos, de forma general, cualquier preparado líquido o untuoso, compuesto por elementos grasos y aromáticos, más o menos trabados, y que sirve para acompañar algunos platos.




    En el conjunto de las salsas se incluyen aderezos muy diversos, no sólo por su sabor y su apariencia, sino también por su composición: jugo de carnes a la parrilla, vinagreta y derivados, salsa holandesa, mayonesa, salsa bearnesa, jugos trabados con harina, con fécula o con sangre animal, etc.




    En la actualidad, nuestro repertorio culinario cuenta con más de doscientas salsas, oscuras o blancas, calientes o frías. Y a ellas hay que añadir un número de variantes cuatro veces superior. Todas ellas más o menos maravillosas. Son las auténticas reinas de la gastronomía, hechas con un poco de imaginación y un mucho de fantasía por manos hábiles.




    Perfumes y colores pueden variar hasta el infinito y podemos decir, entonces, que la imaginación ostenta el poder.




     




     




    Origen de algunas salsas




     




    La salsa chaud-froid




    Los platos destinados a esta salsa se componen de porciones que se cubren con una salsa tibia —la chaud-froid— antes de ser colocadas en una parrilla. La salsa toma cuerpo al enfriarse, resultando en una capa perfecta.




    Erróneamente, según parece, se atribuye la paternidad de este plato frío —uno de los más delicados del repertorio culinario francés— a un tal Chauffrois, que fue entremettier de las cocinas reales de Luis XV.




    La historia y los hechos —nos cuenta Philéas Gilbert a este respecto— demuestran perentoriamente que la salsa chaud-froid nació en 1759 en el castillo de Montmorency (Francia), de manos del propio mariscal de Luxemburgo. El nombre de este plato, por tanto, debe escribirse como chaud-froid y no como chau-frois.




    Veamos cómo y en qué circunstancias fue inventada la salsa chaud-froid.




    El mariscal de Luxemburgo había invitado esa noche a un numeroso y brillante público a su castillo de Montmorency. Su mesa gozaba de gran fama, por ser una de las mejores del reino de Francia. Al inicio de la velada, mientras los invitados charlaban y alababan la elocuencia del menú a la espera de la frase sacramental, se hizo el silencio en los salones rebosantes del ruido de las conversaciones, ya que apareció un lacayo anunciando la llegada de un correo real. Este era portador de un mensaje que requería la presencia del mariscal en el Consejo Real sin tardanza. Hubo un momento de estupor; la decepción emergió en los rostros de los presentes, se iniciaron algunas protestas por lo bajo, se rompió el encanto.




    Sin embargo, el mariscal empezó a dar órdenes, exigió que su ausencia no retardara la hora del servicio, y se marchó. Los comensales ocuparon su sitio en torno a la mesa, incómodos, molestos por la ausencia del anfitrión, otorgando a los platos tan sólo una atención distraída, con una celeridad inhabitual.




    Muy tarde regresó el mariscal, y pidió imperiosamente ser servido, exigiendo para su cena un solo plato. Este plato fue un pollo a la pepitoria con su salsa de tono marfil, que el hambriento comensal comió con deleite. Ahora bien, nada permanece mejor en la memoria que el recuerdo de un plato que gusta, y, unos días después, charlando con el director de sus cocinas, el mariscal manifestó el deseo de que se le sirviera de nuevo la suculenta pepitoria fría.




    Le fue presentada con el nombre de refroidi («enfriada»), pero este término no era del gusto del mariscal, que exigió su inscripción en el menú con el nombre de chaud-froid («caliente-frío»).




     




    La mayonesa




    La mayonesa, salsa fría a base de yema de huevo y aceite mezclados, puede ser considerada la salsa madre de la mayoría de salsas blancas frías. El origen del término —y de la salsa— probablemente nunca quede claro.




    El gran chef Antonin Carême sostiene que el término se deriva del verbo manier («manipular»), y la llama magnonnaise o magnionnaise: «¿Cómo es posible que un gran hombre, rebosante de lógica y de inteligencia, no haya constatado, a primera vista, que magnonnaise, derivado del verbo manier, es el nombre propio que designa a esta salsa? La salsa debe realmente su existencia a la manipulación continua que sufre en su preparación: ahora bien, repito, el término magnonaise es realmente el nombre propio del objeto, y me convence todavía más cuando pienso en que es a fuerza de manipular cuerpos líquidos juntos como se obtiene una salsa suave y muy blanda, además de muy apetitosa, única en su género, ya que no se parece en nada a las demás salsas que se obtienen tan sólo por reducción en el horno».




    Por muy lógica que parezca esta explicación, no estoy convencido de su rigurosidad. Por otra parte, sí coincido con quien ve en mayonesa una deformación popular de moyeunaise, término derivado del francés antiguo moyeu, que designaba a la yema de huevo. Ahora bien, dicha salsa no es, en suma, más que yema batida con aceite.




    Y, lo que es más, si hubiera que dar a todas las salsas batidas más o menos tiempo, en caliente o en frío, una denominación derivada del verbo manier, o manipular, llegaríamos a empobrecer considerablemente el poder evocador de los nombres de muchos aderezos, como la salsa bearnesa, la holandesa, el alioli, etc.
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AROMAS Y CONDIMENTOS AROMÁTICOS




     




     




     




    ¿Qué conocemos por aroma?




     




    En un sentido general, la palabra aroma designa cualquier sustancia que proporciona un olor más o menos agradable.




    La mayoría de los aromas los proporcionan los vegetales de los países cálidos, especialmente Arabia. No voy a hablar aquí más que de los que se utilizan en cocina, pastelería o confitería. Sin llegar a la exageración de la práctica antigua, que usaba, para cualquier preparado, perfumes como el agua de rosas o el benjuí, la cocina actual se sirve de un inmenso número de aromas.




     




     




    ¿Qué se entiende por condimento aromático?




     




    El término designa las sustancias aromáticas que se añaden a los alimentos para realzar su sabor.




     




    Utilidad y uso




    La exaltación de los sentidos del gusto y del olfato es indispensable para una buen digestión, ya que inicia, por vía refleja, las secreciones sucesivas de las glándulas gástricas, el páncreas, el hígado y los intestinos. Y sólo en algunos casos patológicos, bastante raros y siempre de corta duración, los condimentos deberán ser proscritos de un régimen, cuando se quiera evitar específicamente una exaltación de las primeras vías digestivas. Por ejemplo, si se sufre una úlcera de estómago se utiliza la clara de huevo cruda, los caldos sin perfumes, etc. En otros casos, cuando tiene que seguirse una alimentación relativamente uniforme durante cierto tiempo (siempre limitado: unas semanas o unos meses), puede ser ventajoso establecer un régimen no insípido, sino más fácilmente soportable que la misma alimentación, demasiado uniformemente condimentada; es el sabor neutro lo que permite que el pan, las patatas o la pasta puedan ser consumidos a diario.




    Si bien reservamos de forma especial el término condimento para las sustancias que se añaden mientras se prepara la comida, y el de aderezo para las que se añaden, una vez en la mesa, a los platos ya preparados, ambos términos son intercambiables en el lenguaje corriente. Subrayo, de paso, que con excepción de la sal y del salitre, todas las sustancias empleadas como condimentos son de origen vegetal, y que son los pueblos vegetarianos, en especial los que viven en las regiones cálidas del globo, los que utilizan en mayor medida condimentos «violentos».




    Según su sabor dominante, he clasificado los condimentos en salados, ácidos, acres, aromáticos, azucarados, etc.




    • Condimentos salados




    El cloruro de sodio, o sal marina, el condimento por excelencia, es el único de origen mineral. La sal es un elemento que forma parte integrante de nuestros tejidos y humores, así como un condimento propiamente dicho: todos nuestros alimentos contienen una proporción más o menos importante de sal; a pesar de ello, hay pocas preparaciones culinarias que no necesiten su empleo.




    El salitre (nitro o nitrato potásico) no se utiliza mucho en cocina, pero se emplea en la industria de las salazones para acentuar el tono rojo de las carnes.




    • Condimentos ácidos




    El vinagre, el agraz (jugo de la uva no madura), el zumo de limón, el zumo de tamarindo, etc., ejercen una acción casi instantánea en las papilas gustativas y provocan una fuerte secreción de saliva. En esta categoría podemos incluir también las alcaparras, los pepinillos, los encurtidos y, de forma general, todas las verduras conservadas en vinagre, los pepinos salados, las yemas de las flores de las capuchinas, la verdolaga, las cerezas agridulces, el hinojo marino, las cebolletas en vinagre, los melones pequeños en vinagre...




    • Condimentos acres




    El ajo, el chalote, el cebollino, la cebolleta, la cebolla, la rocambola o el puerro son más bien vegetales de condimento, pero a veces se emplean en estado crudo, como aderezo. La mostaza, el rábano blanco y, a veces, el rábano son aderezos propiamente dichos, exaltadores del apetito.




    • Condimentos acres y aromáticos




    La pimienta es el principal representante de este grupo; sus cualidades aromáticas se pierden, en gran parte, durante la cocción, y, aunque es utilizada en cocina, para conservar todo su aroma tiene que ser añadida tras la cocción.




    La páprika, las diversas especies de pimientos y el jengibre forman una gama de sabores que refuerzan el de la pimienta cuando es necesario.




    Entre los principales condimentos aromáticos podemos indicar también la ajedrea, la albahaca, el anís, el azafrán, el cacao, el café, la canela, la cáscara de limón o de naranja, el cilantro, el clavo, el comino, la cúrcuma, el enebro, el eneldo, el estragón, el hinojo, el laurel, el macis, la menta, la nuez moscada, el perejil, el perifollo, la salvia, el tomillo, la vainilla..., por no hablar de diversas verduras aromáticas.




     




    La mostaza




    

      

        	

          La mostaza se ha usado desde la Antigüedad, bien sea en forma de polvo, como la pimienta, o bien como condimento, para avivar el apetito.




          Los romanos ya conocían el característico gusto picante, ardiente de la planta de la mostaza, cuyas semillas machacaban y mezclaban con mosto; de ahí que la llamasen mustum ardens («mosto ardiente»). Aunque la semilla seca es inofensiva, si se mezcla con un líquido (agua, vinagre, vino, cerveza, etc.) aparecen esencias volátiles de sabor acre, que son las auténticas responsables de los característicos aromas de la mostaza.


        

      


    




     




    • Condimentos azucarados




    El azúcar y sus derivados (siropes u otros), así como la miel, son condimentos verdaderos, a la vez que alimentos. En diversos países se utilizan algunas compotas (por ejemplo, de arándanos de grosellas) como aderezos. Estas compotas, con un sabor a la vez dulce y acidulado, suelen servirse con las carnes a la parrilla o hervidas, sobre todo las aves.




    Asimismo, podemos citar el aceto dolce de los italianos —conserva de frutas y verduras en vinagre edulcorada con mosto de uva concentrado o miel— y las conservas de frutas en mostaza.




    • Condimentos grasos




    En ocasiones clasificamos los cuerpos grasos (aceites, mantequilla, grasas) dentro del grupo de los condimentos, porque sirven para algunos aderezos. En realidad son alimentos propiamente dichos.




    • Condimentos compuestos




    Por último, existen diversos condimentos preparados por la industria agroalimentaria que, por la elección y las proporciones de sus componentes, adquieren una auténtica individualidad. Se trata de las salsas inglesas (Worcestershire, Harvey, etc.), los ketchups, el curry, las mostazas compuestas, la salsa de soja o el nuoc-man de los anamitas, que parece una adaptación de Extremo Oriente.




     




    Historia de la mantequilla




    

      

        	

          La mantequilla, sustancia grasa extraída de la leche de los mamíferos, es conocida y empleada en la alimentación humana desde tiempos muy antiguos.




          Su origen se remonta a los pastores que, para prepararla en los pueblos, utilizaban la leche de vacas, ovejas, cabras o, incluso, yeguas, burras y camellas, que criaban para cubrir sus necesidades domésticas y que les seguían en todas sus peregrinaciones.




          Los arios dieron a conocer la mantequilla a los habitantes de la India, que, muy pronto, la consideraron un alimento sagrado, hasta tal punto que la hicieron figurar en la geografía mitológica de su país: es el río Samala, de mantequilla, que envuelve con sus meandros una de las siete zonas concéntricas que simbolizan la Tierra, situadas alrededor del Meron, el eje del mundo.




          Los hebreos conocían la mantequilla y la usaban no sólo como alimento, sino también como remedio. Abraham, según se lee en el Génesis 18, 8, ofreció mantequilla, alimento simbólico, a los tres mensajeros que se presentaron ante su tienda, en la llanura de Mambré. En los Proverbios, Salomón dice: «Ciertamente el que bata la leche sacará mantequilla». Y esto demuestra que los hebreos conocían el proceso del batido. Moisés dijo al pueblo de Israel, reunido alrededor de él (lo que nos permite saber que la mantequilla era considerada, además, una de las sustancias más valiosas), que el Eterno había dado de comer mantequilla de vaca a su pueblo hasta en los lugares más áridos y desérticos.




          La historia de los alimentos nos enseña que también los escitas conocían la mantequilla y la dieron a conocer a los griegos. Desde entonces, la mantequilla entró en la gastronomía pura, su uso se extendió muy pronto por el mundo civilizado, juntamente con el del aceite y otras sustancias grasas.




          Sin embargo, en algunos países meridionales, en particular en los romanos, era más frecuente utilizar para los platos culinarios aceite que mantequilla. Este uso persistió en la mayoría de países mediterráneos, como el nuestro, en los que el aceite ocupa el primer lugar como aderezo y elemento culinario.


        

      


    


  




  

    
LOS CONDIMENTOS




     




     




     




    Los condimentos aparecen presentados a continuación de forma alfabética, a disposición de todos los cocineros.




    Acedera: hortaliza originaria de Europa y de Asia septentrional, que no fue cultivada por los antiguos.




    Debe su sabor a su contenido en oxalato potásico, que hace que esté prohibida para los gotosos y los alérgicos a los oxálicos.




    Aceto dolce: producto comercial italiano que se consume como entrante. Es una mezcla de verduras y frutas diversas que, después de ser marinadas en vinagre, se conservan en un frasco o en una botella con sirope de mosto de moscatel y de miel, con un añadido de mostaza.




    Adormidera: la adormidera blanca se cultiva principalmente para la fabricación del aceite de adormidera. Las semillas se empleaban en pastelería en la Antigüedad y aún hoy se utilizan en muchas regiones, esparciéndolas sobre pasteles o panes.




    Ajedrea: planta herbácea de sabor picante y aromático, con un olor que recuerda el del tomillo: se emplea como aderezo.




    Ajo: planta de bulbo, de olor muy intenso, cultivada en los jardines. Hay quien considera el ajo un vermífugo muy potente y un febrífugo.




     




    El efecto beneficioso del ajo




    

      

        	

          En la Antigüedad, Aristófanes afirmaba que los atletas comían ajo para tener más ímpetu durante los ejercicios en el estadio.




          Para Virgilio, el ajo era un alimento adecuado para dar fuerzas a los segadores.




          Plinio el Viejo, naturalista, aseguró que el ajo era un remedio para la tisis.




          Celsio lo aconsejaba como remedio para la fiebre.




          Hipócrates clasificaba el ajo entre los medicamentos sudoríficos, y añadió que el ajo es caliente, laxativo, diurético, pero perjudicial para la vista.




          Dioscórides lo consideraba un vermífugo.




          El profeta Mahoma decía: «En las picaduras y las mordeduras hechas por animales peligrosos, el ajo sirve de triaca. Si se aplica en la zona de la mordedura de la víbora o de la picadura de escorpión, produce efectos beneficiosos».




          Más cerca de nosotros en el tiempo, el ajo se emplea en algunos lugares contra la mordedura de determinadas serpientes. En Éléments d’histoire naturelle, Aubin-Louis Millin afirmó en 1792 que el ajo protege de la peste.




          Bernardin de Sant-Pierre subraya que «el ajo, cuyo olor tanto odian nuestras petimetras, tal vez sea el remedio más potente que exista contra los vapores y los males nerviosos a los que están sometidas».




          Alfred Franklin apunta que en el siglo xvi los parisinos no olvidaban comer, durante el mes de mayo, ajo con mantequilla fresca, y que estaban totalmente convencidos de que este rústico bocado fortalecía su salud para todo el año.




          En esta misma época, algunos médicos se obligaban a llevar siempre algunos dientes de ajo en el bolsillo para protegerse, a sí mismos y a sus enfermos, de los efectos de los malos ambientes y de las afecciones epidémicas.




          [image: ]


        

      


    




     




    Albahaca: planta originaria de la India, cultivada en nuestros jardines por el suave y penetrante olor que desprende.




    Hay diversas variedades de albahaca: la albahaca verde grande, cuyas hojas se dejan secar para utilizarlas como condimento culinario; la albahaca napolitana, semejante a las hojas de lechuga, que también se puede conservar como la anterior; la albahaca rizada, y la albahaca fina verde. Esta última se cultiva a menudo en macetas, lo que permite disponer permanentemente de este condimento. La albahaca era considerada en el pasado una planta real: sólo el soberano Basileus podía coger esta planta, y, según parece, lo hacía con una hoz de oro. Desde entonces, esta planta se ha vulgarizado, y hubo un tiempo en el que adornaba y embellecía, de forma casi obligatoria, los puestos de los zapateros remendones.




    Alcaparra: botón floral del alcaparro que crece de manera espontánea en las zonas mediterráneas (España, Francia, Argelia, Turquía...) y Asia Menor. Se encurte en vinagre. Las alcaparras son utilizadas como aderezo o como condimento. Las más apreciadas son las alcaparras nonpareille, más firmes y más pequeñas que las capucine, que, por otra parte, no hay que confundir con las semillas de capuchinas encurtidas.




    Alcaravea: planta que produce unas semillas negras cuyo olor y sabor están a medio camino entre el anís y el hinojo. Estas semillas sirven para aromatizar determinados quesos y algunos pasteles. Las semillas de alcaravea, que son carminativas, se contaban entre las cuatro simientes cálidas mayores o especies carminativas.




    Anís estrellado: nombre que se da a la badiana cuando se utiliza como condimento. Véase badiana.




    Anís verde: planta de semillas ovoides, que se estrechan un poco en la parte superior, de superficie surcada, con unos pelos cortos y ásperos de coloración verde grisácea. Las semillas que se venden en los comercios tienen que haber sido despojadas de la tierra. A veces son «falsificadas», reemplazadas por semillas de perejil, que no tienen pelos. Se utilizan en confitería, pastelería y destilería.




    Apio: forma cultivada del apio silvestre. Muy empleado por los romanos, el apio silvestre no fue cultivado hasta el siglo xvi. Los jardineros intentaron entonces desarrollar tanto las hojas como los tubérculos. Esta planta contiene un aceite especial muy aromático. Según las variedades, se consumen los tallos, debilitados por agavillamiento o por cultivo en la oscuridad, o las raíces (apio-nabo). Todas se comen crudas —en ensaladas— o cocidas.




    El apio posee propiedades estimulantes aperitivas y diuréticas.




    Arrow-root o arruruz: nombre bajo el cual se designa en los comercios a varias féculas extraídas de los rizomas de diversas plantas tropicales.




    Este nombre de arrow-root se debe al hecho de que los indios consideran el jugo de los rizomas adecuado para curar las heridas causadas por una flecha[*]. La más extendida de las féculas es el arruruz de las Antillas, denominado así por el origen de la planta que lo proporciona (Maranta arundinacea). Fue introducido en la India por los ingleses. Esta planta crece también en Madagascar.




    El arruruz, altamente comestible, es importado en grandes cantidades a todos los mercados de Europa. Esta fécula, muy delicada, se emplea para trabar jugos y sopas. Sirve, además, para preparar caldos, pudines y varios platos.




    Artemisa: planta herbácea de variedades aromáticas.




    Azafrán: estilos secos de flores de croco o azafrán cultivado (Crocus sativus). Originaria de Oriente, la especie fue introducida en España por los árabes y se cultiva en Europa desde el siglo xvi. El azafrán contiene un aceite volátil y una sustancia colorante. Es el condimento ideal para la sopa de pescado.




    Un buen azafrán tiene que tener un color anaranjado oscuro igual en toda su masa, sin hilillos blancos (estambres). A veces, a modo de estafa, se venden en su lugar flores de cártamo (o «falso azafrán»), de coloración más rojiza. Cuando se dice que una comida es «azafranada» no tiene por qué llevar necesariamente azafrán; puede ser, simplemente, que sea del color del azafrán.




    Azafrán de las Indias (o cúrcuma): planta de la India, cuyo rizoma, de carne amarilla, posee un sabor acre y amargo, con un olor de azafrán y de jengibre mezclados. Cuando se pulveriza, este rizoma se incluye en la composición del polvo de curry y de la mostaza inglesa.




    Badiana: fruto de la planta del badión, que posee un sabor anisado. Más conocida con el nombre de anís estrellado, se emplea como carminativo, en infusión (50 a 60 g por litro) y en la fabricación de algunos licores. Su sabor es más picante que el del anís verde, y la esencia a la que este fruto debe su aroma es tóxica si se toma en dosis importantes.




    En la India, China y Japón se quema esta planta para perfumar las estancias. Además, sus semillas se comen después de las comidas para perfumar la boca; también se las mezcla con el té y los licores.




    Las semillas de badiana se utilizan en confitería y pastelería. En algunos países del Norte se perfuma con ellas el pan.




    Bergamota: fruta del bergamoto, una variedad de lima de sabor muy ácido, pero muy agradable. De su corteza se extrae un aceite esencial muy aromático que se usa en perfumería, farmacia y confitería. En pastelería y cocina se utiliza la cáscara confitada de la bergamota para perfumar los platos.




    Borraja: planta herbácea anual. Sus flores sirven, en algunas regiones, para condimentar las ensaladas.




    Canela: nombre de la segunda corteza del canelo. La más valorada, la única oficinal, es la canela de Ceilán, que se encuentra en los comercios en forma de finas barritas (1 cm de diámetro y hasta 1 m de longitud), formadas por cortezas enrolladas unas dentro de otras, de un cuarto de milímetro de grosor, de coloración leonada, rotura astillosa, olor fresco, sabor muy fino, dulce, cálido y muy aromático.




    La canela de China se encuentra en las tiendas en bastoncillos muy cortos, más gordos, formados por una sola corteza enrollada, de coloración leonada oscura, con algunas manchas más oscuras o negruzcas, de corte neto, olor menos fino y menos agradable.
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    La canela, que contiene un aceite esencial volátil, posee propiedades tónicas y estomacales; se emplea en cocina como aromatizador y forma parte de diferentes preparados oficinales. La canela en polvo procede normalmente de las especies de calidad inferior y es sometida a diversos procesos para hacerla más sofisticada.




    Cardamomo: planta de Asia, cuyas semillas tienen un gusto picante y refrescante; están contenidas en unas cápsulas que se pueden conservar enteras para perfumar un líquido (el café hervido al estilo turco, por ejemplo) o que se pueden triturar para añadir a los platos, los dulces o los panes dulces.




    Cebolla: planta bianual, originaria del norte de Asia y de Palestina, que se cultiva desde épocas muy antiguas. Esta liliácea gozaba de tan buena consideración en Egipto que se le rendía culto.




    El bulbo está revestido por varias películas. En las zonas rurales se dice todavía que el número y el grosor de las capas de la cebolla indican el carácter del invierno que ha de venir: cuanto más «abrigada» esté la cebolla, más riguroso será el clima.




    El bulbo contiene una esencia sulfurada, acre y picante, que provoca la lacrimación y la rubefacción de la piel, pero que desaparece cuando se cocina. Si se consume cruda, tiene un sabor muy fuerte.
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    Cebolleta: planta que se emplea como el cebollino, como condimento culinario. También se utiliza en ensaladas verdes.




    Cebollino: planta vivaz cercana a la cebolla, pero, si bien la cebolla joven tiene las hojas de un color verde y blanquecino cerca del suelo, las del cebollino son verde oscuro en toda su longitud. Hay cebollinos en los mercados en primavera.




    Se emplea como la cebolleta, a modo de condimento culinario. Se consume sobre todo crudo, cortado en rodajitas finas para aderezar ensaladas verdes.




    Cilantro: los frutos de esta umbelífera, de forma globulosa, unos 5 mm de diámetro y color amarillo-marrón claro, tienen un aroma muy particular y un sabor a la vez ligeramente azucarado y acre. Sirven de condimento en cocina y en charcutería. Entran en la fórmula del alcoholato de toronjil compuesto.




    Clavo: es la flor del clavero recogida antes de abrirse y secada al sol. El clavero probablemente es originario de China. Primero fue cultivado en las Molucas por los holandeses, que ostentaban el monopolio; luego fue introducido en La Reunión y en la isla Mauricio por el gobernador Poivre, y, más tarde, en las Antillas, Cayena y Zanzíbar.




    Los clavos presentan un pedúnculo con cuatro venas y un cáliz de cuatro sépalos. Con su aromático olor y su sabor cálido y picante, se utilizan como condimento en cocina.




    Comino: planta cuyas semillas, pequeñas, alargadas, fusiformes y de coloración amarilla apagada o marrón claro, poseen cinco venas, desnudas o provistas de un pelo muy corto, lo que permite distinguirlas de las semillas por las que se las vende a veces.




    De sabor acre y aromático, el comino sirve como aderezo para la preparación de licores o la fabricación de determinados panes. También se emplea comino silvestre en la fabricación de algunos quesos (munster, quesos holandeses).




    Cúrcuma: véase azafrán de las Indias.




    Curry: condimento indio, disponible ya preparado en los comercios y presentado en forma de polvo compuesto de varios ingredientes, que varían en función de las regiones (la India, isla Mauricio, etc.) y según los fabricantes.




    Los curry-cooks que, vestidos de maharajaes de fantasía, eran especialistas en la preparación del curry en los grandes palacios, poseían cada uno, según decían, una receta tan particular como misteriosa para la preparación del polvo. En realidad, todos ellos lo compraban al por mayor a un tendero de Londres.




    Chalote: hortaliza que, según Piramo de Candolle, no es más que una forma derivada de la cebolla, con un gusto ligeramente aliáceo. Empleada como condimento, este bulbo es mejor tolerado que las cebollas por algunas personas.




    Enebro: fruto (baya) del enebro, arbusto que crece espontáneamente en Europa en bosques y hondonadas no cultivadas. Las bayas de enebro son empleadas en cocina para aromatizar las conservas.




    Eneldo: sus hojas jóvenes se utilizan recién cogidas y no se añaden hasta el final de la cocción o se llegan a consumir crudas.




    Estragón: hortaliza aromática que se usa para aromatizar ensaladas, junto con el perifollo y la cebolleta. El estragón sirve, además, para aromatizar algunas salsas.




    Fécula: antiguamente se designaba con el nombre de fécula cualquier materia que se precipitara en jugos pudiendo ser extraída, materias que diferían unas de otras. En la actualidad, el término fécula se emplea para designar al polvo de almidón puro o el depósito blanco y polvoroso de almidón que se precipita en el fondo del agua cuando se lavan determinados vegetales previamente hervidos, como las patatas, la mandioca, el sagú, el arroz, etc. Dichos alimentos, que contienen una gran proporción de fécula, son calificados de «feculentos».




    En cocina se utilizan, para trabar salsas o fondos, o para preparar coulis y cremas, cuatro tipos principales de féculas: las féculas básicas, que proceden del trigo, la patata y el arroz; las féculas exóticas (salep, arruruz, mandioca, sagú, ñame, etc.); las féculas de las legumbres (judías, guisantes, lentejas, etc.), y las féculas de la fruta, que se obtienen de las castañas, los plátanos, las bellotas dulces.




    Para la trabazón de sopas, fondos y salsas se utiliza principalmente la fécula de la patata y del arruruz.




    Genciana: nombre que se concede a varias especies de plantas, como la genciana mayor o amarilla, que se utilizan en la fabricación de licores aperitivos. Por destilación se obtiene un aguardiente con un gusto especial, apreciado en los países de producción. Su enorme raíz, de sabor amargo, es tónica, aperitiva y febrífuga, y se usa en maceración o en infusión (de 8 a 15 g por litro). La genciana germánica posee las mismas propiedades, aunque menos pronunciadas.




    Genepí: nombre común de algunas especies de plantas aromáticas, entre las que podemos citar el genepí auténtico, empleado en algunas tisanas vulnerarias, y el genepí almizclado, al que se atribuyen propiedades estomacales, y que es la base de un licor que se fabrica en Suiza e Italia, elaborado con diferentes plantas aromáticas de los Alpes.




    Hinojo: planta aromática de la familia de las Umbelíferas, originaria de Italia, y que se cultiva ahora en el suroeste de Francia.




    La parte comestible de esta planta es el bulbo, muy carnoso, que se prolonga en los peciolos. Este bulbo, con sabor delicadamente anisado —que se designa en cocina con el nombre de hinojo tuberoso—, se prepara como el apio: se consume crudo o cocido.




    Asimismo, el hinojo es empleado en cocina para aromatizar un enorme número de platos. Es un excelente condimento.




    Hisopo: pequeña planta que posee un olor aromático penetrante y un sabor ligeramente acre. Se emplea para elaborar varios licores.




    Jengibre: rizoma de una planta tropical originaria de Bengala y Malabar. Se encuentra en las tiendas bajo dos formas: el jengibre gris, más odorífero, en tubérculos de 4 a 10 cm de longitud y entre 1 y 2 cm de grosor, cubiertos por una epidermis gris amarillenta con unos anillos bien marcados; y el jengibre blanco, pelado, en fragmentos más pequeños.




    El jengibre se emplea como condimento, pero también se prepara en marinada.




    Laurel común: la hoja de este arbusto forma parte del tradicional ramillete aromático, que se emplea en multitud de recetas gastronómicas.




    Lauroceraso: arbusto, conocido también como laurel cerezo o laurel real, cuyas hojas desprenden un olor a almendra amarga cuando se frotan. Sirven para aromatizar cremas. Deben ser empleadas con precaución, porque contienen una proporción notable de ácido cianhídrico, que es muy tóxico.




    Limón: fruto muy ácido y muy perfumado del limonero, originario de la India, que crece en plena tierra en las regiones mediterráneas. Los mejores limones son los que se recogen en Sicilia, Malta y Portugal, aunque también son muy valorados los cultivados en España, Túnez, Italia y el sur de Francia. Los mejores de todas las variedades son los conocidos como «de primera flor» (de octubre a diciembre) y los «de segunda flor» (de marzo y abril).




    El zumo y la cáscara del limón se emplean muy a menudo en cocina para condimentar y aderezar una gran cantidad de platos. Con la cáscara se perfuman cremas, pudines y salsas. El zumo se utiliza para realzar el sabor de algunos platos y, en lugar del vinagre, para aliñar ensaladas y hacer mayonesas, así como para elaborar salsas.
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    Macis: corteza seca de la nuez moscada, cuyo sabor se sitúa entre el de esta y el de la canela. Se emplea para aromatizar las marinadas, las salmueras y las salsas.




    Mandioca: planta de las Antillas y de América ecuatorial, cuya raíz tuberosa y carnosa contiene una fécula alimenticia y un jugo venenoso con ácido cianhídrico que se elimina mediante la fermentación y la cocción. Algunas especies son dulces, carecen de jugos venenosos y pueden comerse al natural, cocinadas a la brasa. La mandioca sirve para la fabricación de la tapioca: sus raíces se rallan, se dejan fermentar y luego se exprimen. El orujo se cuece en forma de torta para hacer una especie de galleta: el jugo, moussache, permite que se depositen los granos de fécula que, juntos, forman la tapioca.




    Mejorana: véase orégano.




    Melisa: véase toronjil.




    Menta: planta odorífera con una gran cantidad de variedades. Las más empleadas son la menta poleo, la menta rizada o menta roja y la menta picante (que es la especie oficinal). Esta última, cultivada en Inglaterra con el conocido nombre de peppermint, contiene un aceite esencial —la esencia de menta— del que se puede extraer un principio cristalizable: el alcanfor de menta o mentol.




    La menta, muy empleada en infusión, se usa también para elaborar numerosos licores. Está muy presente en la cocina inglesa.
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    Nuez moscada: semilla de la mirística, árbol de los países cálidos que se parece a nuestros perales. La nuez moscada, de forma ovoidea, redondeada, de color marrón ceniciento, generalmente blanquecino debido a un revestimiento de lechada de cal, contiene aproximadamente un 25 % de materia grasa (la mantequilla de nuez moscada), un aceite volátil, un ácido y almidón. Es un condimento aromático estimulante, bastante empleado en cocina.




    Orégano (o mejorana): planta aromática de sabor acre y un poco amargo.




    Páprika: nombre húngaro del pimentón. Es guindilla seca y molida, con un sabor ligeramente acre, y se emplea como condimento. En Hungría se cultivan numerosas variedades, dulces y picantes, que se utilizan como verdura o como especias en la mayoría de los platos, entre los que encontramos el gulash, famoso guiso de ternera con páprika.




    Pepinillo: joven fruto de algunas variedades de pepinos. Los pepinillos se cogen verdes y apenas desarrollados, para ser marinados en vinagre. Se sirven como aderezo.




    Perejil: planta de huerto empleada como condimento en cocina. Se cuentan cuatro variedades de perejil comestible: el perejil común, el perejil rizado, el perejil grande de Nápoles y el perejil de raíz grande, cuyas raíces se comen como el apio-nabo.




    En las recetas, el perejil se utiliza de diversas formas: en ramillete, junto con otras plantas aromáticas, principalmente tomillo y laurel (véase ramillete); picado o machacado, y en este caso añadido a los demás ingredientes al final de la preparación, a veces incluso espolvoreado sobre los platos ya listos para servir; hoja por hoja, hervido rápidamente en agua salada, escurrido y añadido a los ingredientes al final de la cocción; frito enérgicamente en mantequilla y vertido sobre los ingredientes; o frito con mucho aceite, empleado como adorno sobre los ingredientes fritos.




    También se utiliza perejil crudo (seleccionado y lavado) para adornar platos fríos.




    La raíz del perejil se utiliza como condimento.




    Perifollo: planta hortaliza de tallos rectos y hojas rizadas, originaria de Rusia y del Asia occidental, cultivada desde principios de la era cristiana. Se emplea hoja por hoja, como aderezo. El perifollo silvestre u odorífero, que tiene las hojas más oscuras y menos recortadas, posee un sabor más amargo.




    Pimienta: fruta del pimentero, un arbusto originario del archipiélago indio, cultivado hoy en toda Asia tropical y en América ecuatorial. La pimienta fue una de las primeras especias introducidas en Europa.




    La pimienta es una semilla cogida antes de su madurez. Se distinguen dos formas comerciales: la pimienta negra, de superficie negruzca y arrugada, y la pimienta blanca, que es simplemente la misma que la anterior pero sin su cáscara, lo que hace que sea menos acre y menos aromática que la pimienta negra.




    La pimienta molida pierde rápidamente su sabor y su aroma, por lo que deberíamos molerla siempre en el momento de su uso. Para ello se puede utilizar un molinillo de pimienta.




    Condimento muy empleado, que interviene en casi todas las preparaciones culinarias, la pimienta es un excitante, un estimulante, del que no conviene abusar.




    Existen varios tipos de pimienta, como la pimienta de Guinea, conocida también como malagueta o semilla del paraíso, o la pimienta de Jamaica.
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    Pimiento: fruto de diversas plantas de la familia de las Solanáceas. Los principales son:




    — los grandes pimientos dulces, o pimientos morrones, que se cultivan en España, Italia y el sudeste de Francia y se utilizan en cocina, donde se sirven como entrante, como verdura, como ensalada (para este tipo de pimientos se han elaborado una serie de recetas de este libro);




    — la guindilla larga, una baya verde que se vuelve roja o amarilla cuando madura; si se reduce a polvo, después de haberse dejado secar, se emplea como condimento;




    — la guindilla frutescente, mayor que la anterior, originaria de América, conocida también como guindilla picante o pimiento picante de Cayena;




    — el pimiento cereza, el ají, etc., empleados en las Antillas y en América del Sur; estos pimientos son empleados como condimento.




    Pimpinela: planta vivaz, de hojas ligeramente velludas, que desprenden un olor a pepino cuando se frotan.




    La pimpinela, cuya producción va de junio a noviembre y hasta la primavera siguiente, se emplea principalmente como condimento. También se puede comer en ensalada, como el berro. Para ello hay que escoger las hojas tiernas y frescas de la planta.




     




    Cómo tratar el perejil




    

      

        	

          Machacado: se escoge y se lava el perejil; luego se pica en trozos grandes.




          Hoja por hoja: se lava el perejil y se van arrancando una a una las hojas. Siguiendo las indicaciones de las recetas, estas hojas se hierven o se fríen.




          Frito: una vez que el perejil está bien lavado y escurrido, se separa en pequeños ramilletes. Se ponen en una canasta de freír que se introduce en la materia grasa muy caliente. Se mantiene unos instantes sumergida en ella, y luego se escurre sobre un trapo.




          Picado: cuando el perejil esté escogido y lavado, se enjuga bien. Se coge entonces con una mano un ramo muy apretado. Se recorta primero y luego, lo más rápidamente posible, se pica con el cuchillo. Cuando el perejil picado no tenga que ser utilizado enseguida, para conservarlo durante unas horas en estado perfecto se recomienda lavarlo y envolverlo bien con un trapo, bajo el agua del grifo. Para secarlo no hay más que escurrir el trapo y ponerlo en un recipiente escurridor de ensaladas.




          [image: ]


        

      


    




     




    Puerro: planta de origen muy antiguo; aunque crece espontáneamente en toda la región mediterránea, se considera una variedad obtenida por cultivo del ajo de Oriente.




    Las principales variedades son el puerro grueso del Midi (presente, sobre todo, en verano), el larguísimo puerro de invierno, el largo puerro de Mézières, el muy grueso de Rouen, el gigante de Carentan y el gigante de Verrières.




    Los egipcios apreciaban mucho el puerro. Los romanos, según se cuenta, le atribuían la propiedad de dar y mantener la sonoridad de la voz. Por este motivo, el emperador Nerón, a quien le gustaba tener una voz clara y bien timbrada para dar sus discursos, mandaba que le sirvieran todos los días un caldo de puerros.




    Esta planta, que se utiliza sobre todo como condimento del cocido o como ingrediente para las sopas, puede prepararse de formas muy diversas.




    Ramillete aromático: hierbas o plantas aromáticas atadas juntas en forma de pequeño haz. Las proporciones de cada una de estas plantas (perejil, tomillo, laurel) se deciden en función de la naturaleza de la preparación.




    Los ramilletes son pequeños, medianos o grandes. En su composición hay que tener en cuenta la fuerza del tomillo y el laurel, y emplear estas plantas aromáticas en cantidades relativamente pequeñas. También se pueden hacer ramilletes sencillos, compuestos únicamente por ramas de perejil.




    Por último, para algunas preparaciones, los ramilletes aromáticos incluyen hierbas y plantas de mucho perfume, como la ajedrea, la albahaca, el apio, el estragón, el perifollo, la pimpinela, el romero, etc.




    Hay que retirar siempre los ramilletes de los guisos y de las salsas antes de servirlos.




    Retama: nombre de diversas matas de la familia de las Papilionáceas, con flores, la más conocida de las cuales es la retama de escobas. En ocasiones se marinan en vinagre las yemas de retama de escobas, igual que se hace con las alcaparras.




    Rocambola: planta de la familia de las Liliáceas, que se cultiva en las huertas. Se usa como condimento en sustitución del ajo, aunque es menos acre que este y se parece más al chalote.




    Romero: arbusto de la familia de las Labiadas, que alcanza los 2 m de altura, con pequeñas hojas coriáceas, de color verde oscuro por la parte superior y blanquecinas por debajo. Esta planta posee un olor fuertemente aromático. Además de para cocina, se utiliza en perfumería.




    Salvia: nombre de diversas labiadas, de olor balsámico, sabor aromático y ligeramente amargo, entre las que encontramos la salvia grande, de tallos ramosos, con hojas oblongas, gruesas y velludas, de color verde ceniciento; la salvia de Provenza, de hojas pequeñas, más blancas, y de un olor más intenso (es la especie más apreciada); y la variedad té de Grecia, todavía más pequeña. Estas diversas especies se emplean en infusión aromática y antisudorífica. Con ellas se elaboran vinagres aromáticos, alcohol vulnerario y otros líquidos.




    La salvia se emplea también en cocina para aromatizar las marinadas y los rellenos. La carne de cerdo que va a ser asada se pica con salvia, y se envuelven en ella las aves pequeñas, sobre todo los tordos. También se añade salvia a algunas legumbres verdes —judías, habas, guisantes— para perfumarlas. Por último, se hacen con ella buñuelos como entrantes.




    Según parece, los chinos mezclan la salvia con su té. En algunas regiones del norte de Europa se consumen los brotes jóvenes en las ensaladas.




    Tomillo: planta de pequeñas hojas verde grisáceas, cultivada en los jardines y muy empleada como condimento. El tomillo contiene un aceite esencial rico en timol, que posee unas propiedades diuréticas y antisépticas. El tomillo silvestre, o serpol, no es más que una variedad del tomillo común.




    Toronjil: planta vivaz, conocida también con los nombres de cidronela o melisa. El toronjil desprende un olor fuerte, penetrante, bastante parecido al del limón. Sus hojas son empleadas como condimento. Con sus flores se fabrican licores digestivos.




    Vainilla: vaina de una planta epifita originaria de México, cultivada en varias regiones tropicales. Las vainas se cogen antes de estar completamente maduras, se sumergen en agua hirviendo y luego se comprimen, antes de que se sequen del todo, en cajas de hojalata, en las que desarrollarán su aroma. La vainilla de buena calidad, de olor muy suave, está cubierta en su superficie por una «escarcha» formada por unos cristales de vainillina. En los comercios, se pueden distinguir:




    — las vainillas finas, de vainas de 20 a 30 cm, de superficie negra, untuosa y escarchada;




    — las vainillas leñosas, de 13 a 20 cm de longitud, color marrón rojizo, superficie seca, mate, poco escarchada;




    — los vainillones, de 10 a 12 cm, formados por vainas más gruesas, aplanadas, oscuras, de consistencia blanda, casi siempre entreabiertos y raramente escarchados, de olor más fuerte y algo acre;




    — un último tipo de vainilla, procedente de las Indias, de color amarillento y casi sin perfume.




    En lo que concierne al origen, la vainilla de México o vainilla de Leg es la más valorada; luego están las de Guyana, Guadalupe y Reunión.




    La vainilla se hace a veces más sofisticada vaciando las vainas para rellenarlas con una pasta inerte o bien untando con un bálsamo de Perú unas vainillas ordinarias para escarcharlas artificialmente con cristales de ácido benzoico.




    La vainilla se utiliza mucho como condimento aromático.




    Vinagre: producto de la fermentación acética del vino bajo la acción de un hongo, el Mycoderma aceti, que aparece primero en forma de un velo ligero que se hunde cada vez más en el líquido y forma una membrana gruesa, plegada, pegajosa, que se denomina madre del vinagre. Este microorganismo se desarrolla sobre todo entre los 15 y los 30 ºC.




    Un buen vinagre tiene que ser claro, transparente, incoloro si proviene del vino blanco, más o menos rosado si procede del vino tinto, pero siempre más pálido que este. Debe tener un sabor marcadamente ácido y un aroma que recuerde al del vino del que procede. Se fabrican vinagres con todos los líquidos alcohólicos: agua alcoholizada, cerveza, sidra, leche, etc. El vinagre de alcohol es incoloro, a menos que se tiña con caramelo; carece de gusto y de aroma. El vinagre de sidra es amarillento, siempre más ácido que el vinagre de vino. El vinagre de cerveza es amarillo, ligeramente amargo, y su sabor recuerda al de la cerveza agria. El vinagre de glucosa siempre conserva un gusto a fécula fermentada. El vinagre de madera presenta un gusto acre. Los vinagres de aguapié y de orujo tienen un olor característico; sirven particularmente para falsificar el vinagre de vino auténtico, ya que en la actualidad el añadido de ácidos minerales es menos frecuente, debido a la facilidad para detectar el fraude.




    El vinagre es un condimento diario, que sirve para conservar diversas sustancias bajo forma de marinadas o conservas. No presenta ningún inconveniente, a menos que en la dieta estén prohibidos los condimentos ácidos. Reemplazarlo por el jugo de limón, que recomiendan algunos dietistas, no tiene más ventaja que la de evitar los falsos vinagres. Para su uso en la mesa, se suele perfumar el vinagre con estragón, cebolla, chalote, finas hierbas, etcétera.
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    Zanahoria: raíz de hortaliza que se incluye en un inmenso número de recetas culinarias, tanto como base aromática como a modo de decoración. Preparada de manera aislada, ofrece unos platos de verduras bastante refrescantes. La zanahoria contiene una notable cantidad de azúcar que se suma a sus propiedades nutritivas. Esta hortaliza es depurativa y laxante. Hay zanahorias todo el año, tanto nuevas como viejas.




    Las variedades que con una mayor frecuencia se suelen preferir en cocina son las siguientes: la zanahoria temprana, que es pequeña, muy delicada y dulce (está en el mercado de mayo a julio); la zanahoria amarilla, muy gorda; la zanahoria roja larga; la zanahoria roja semilarga y puntiaguda; la zanahoria roja semilarga nantesa, y la zanahoria roja enana.




    [image: ]




     




    

      

        	

          Breve historia del vinagre




          El uso del vinagre como aderezo de las sustancias alimenticias se remonta a muy atrás en la historia de la dietética humana. Para empezar, está demostrado su uso en las épocas bíblicas. El Libro de Ruth nos cuenta (capítulo II, versículo 14): «Y Booz le dijo: “Cuando llegue el momento, venid y comed vuestro pan, y mojad vuestro pedazo en vinagre”». La Antigüedad griega y romana también atestiguan su uso con estas palabras: oxybaphon y acetabulum («vinagrera»), nombres de ciertas copas que se situaban, llenas de vinagre, en la mesa, para que los comensales mojaran el pan. En el siglo xiii, entre las gentes del pequeño comercio que poseían el derecho de pregón público en París, algunos paseaban un pequeño tonel por las calles y anunciaban así su mercancía a los hoteleros y a las amas de casa: «¡Buenos vinagres¡ ¡Vinagre de mostaza y ajo!». En 1567, un edicto de Carlos IX concedía a los burgueses de París el privilegio de vender, al por menor y en jarros, el vinagre fabricado con el vino de su crudo, y fue desde entonces cuando muchachos jóvenes, con una gorra roja, el delantal remangado y enrollado en la cadera, y el cuartillo en la mano, acarreaban de barrio en barrio su producto, llamando a todas las puertas y gritando: «¡Vendedor de vinagre! ¡Vinagre del bueno!».
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LÉXICO DE COCINA




     




     




     




    A fuego lento: modo como se cocinan muchos platos, que consiste en mantener el fuego bajo, de forma que la cocción se lleve a cabo poco a poco. Los alimentos a la parrilla y los guisos ganan mucho si se elaboran a fuego lento.
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