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Dedico este libro a mi madre, Carolyn

Me enseñó que el amor se transmite
silenciosamente
sin necesidad de palabras
a través de la comida.
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en paralelo desde que pisé esta tierra.

A Neza, sin su apoyo y ayuda nunca se hubiera hecho
este sueño realidad.

A Fabián por su presencia y apoyo, a veces invisible
pero siempre presente.

A mí mismo por la loca valentía, o la valiente locura,
de luchar por un sueño.
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Cocinando mis platos y los de mi gente, mis amigos:

Ajiaco con Carmelo, antioqueño con Marisol, arepa con Levic, arroz chino con Oscar, arroz negro con Erik, atún con Marta, buffet chino con Hazel, bun con Shre, burrito con José, café con Teresa, cabeza de pollo con Marcos, cactus con Miguel, calamares en su tinta con Mari Carmen, caldo de pollo con Cristina, cangrejos de río con Billy, carnitas con Rita, cerezas con Lola, ceviche con Topo, chile en nogada con Queta, chino-prom con Alisha, chipirones con Abraham, chispitrén con Nuris, chupitos con Bea y Manuel, cocido con Marta, congrí con Mónica, cortezas de bacalao con César, crema de zanahoria con Jonathan, crispis con Gonzalo, croque monsieur con David, cristal con Claudia, curri extrapicante con Adit, elote con Gala, empanadas con Betty, ensaladilla alemana con Gigi, estrella de mar con los Feros, Miguel y María, gansitos congelados con Leti, gin con Jen, hamburguesas con Aurora CC, harira con Carlos, helado con Yasmany, Jack Daniel's con Debbie, kaboodle con los chicos, king cake y trufas con Joan, lechón con Oxana, Mahou-terraza con Pedro y Toña, malarrabia con Ñica, mero con Fabian, mezcal con Mari, montenegro con María, pad thai con Mila, paella con Jhon, paella playera con María, pan con mantequilla con Robert, pan de leche con chocolate con Karina, parrillada campera con Jeremy, Victoria, Adelaide y Baine, patatas fritas con el Chino, perca con Quill, pho con Tien, picadillo y puros con Ángel, pimiento verde con Gauri, pizza con Carlos y Mara, pollo punjabi con Simi, polos pajita con Kathy y Ann, pruebas con María y Martín, pulparindo con Neza, puré de patata con Esther y Amanda, queso de Amalia con Montse, salmón ahumado con Mari y Jesús, sardinas con Laura, setas con José, sno-balls con Adam, Amanda, Jacob, Henry y Addison, espaguetis santa con Miguel, spritz con Mimma, tamales con Mercedes, tapas de mercadillo con Clara, tarta de angel food con Alex, tercios con Ángel, toffee con Carolyn, tortilla con acento gallego con Moira, tortilla en la pared con Alberto, tostada con tomate con Marco, trucha con Laureano, tutti frutti con Puebla, vichyssoise con Rosa María, yuca con Nilda, zanahoria cruda con Adrianne.


NOLA, MÁS ALLÁ DE LA COCINA

NOLA es la cocina de Nueva Orleans, LuisianA. Es un viaje y un símbolo sabroso, emotivo, largo y enrevesado como nuestra propia historia; es un gumbo.

¿Y qué es un gumbo?

Gumbo es la okra, una verdura africana con forma de pimiento, tacto de berenjena asada y sabor entre pimiento y judía verde, conocida también como gombo, quimbombó, quiabo, bamia… Gumbo define a su vez la sopa tradicional de Nueva Orleans, pero también una tierra mojada y espesa, y una mezcla de cosas, personas o ideas, es decir, un gumbo ya-ya. Esta última definición se usa para designar cualquier tipo de cruce, incluido el culinario. En una tierra que fue primero choctaw, después colonia francesa, luego española, de nuevo francesa, después inglesa y, por fin, norteamericana, esta palabra más que cualquier otra es capaz de definir esa fusión de tradiciones europeas enriquecidas con sabores africanos e ingredientes del Nuevo Mundo.

Este mestizaje culinario se originó en las casas adineradas, donde tuvieron la necesidad de adaptar las recetas europeas más apreciadas a los ingredientes locales. Así se desarrolló la cocina creole (también llamada «criolla») en la que intervino la interpretación de los domésticos de origen africano que cocinaban en esas casas. Aparte, en las zonas pantanosas, llegaron los cajunes, franceses exiliados, que adaptaron sus recetas francesas a un medio más rústico. Por último, también surgió la comida soul, elaborada por los esclavos que recreaban los sabores y las recetas de su tierra original, África, con los alimentos a su alcance. Todas estas tradiciones conforman las raíces de Nueva Orleans y de su identidad culinaria. De todas ellas trata este libro.

Yo crecí en esta ciudad, donde la cocina es una parte integral de su cultura. La comida en Nueva Orleans, y también en el sur de Luisiana, se considera mucho más que un mero sustento: la comida se disfruta. Nos gusta hablar de comida, de las recetas familiares, de lo que comimos hace poco y de lo que nos gustaría volver a comer. Tanto hombres como mujeres se enorgullecen de cocinar en casa, disfrutan de cualquier oportunidad para lucir sus habilidades culinarias y convierten cada reunión en una fiesta. A través de la comida, las familias transmiten su legado y preservan su identidad cultural. Crecí aprendiendo que el amor puede reflejarse en la cocina, como una expresión que influye tanto en nuestro bienestar físico como emocional y afectivo.

En 1992 llegué a España a estudiar arquitectura, era la primera vez que me alejaba de mi familia, de mi ciudad, de mi cultura y de mi lengua, se planteaba como una aventura emocionante, pero a la vez la soledad era inevitable. Echaba de menos mi hogar y empezar a cocinar me ayudó con la nostalgia, me volvió a conectar con mi tierra, me tranquilizó e, incluso, me mimó un poco. Desde entonces es importante para mí cocinar para otros, compartir con los demás los sabores que te transportan a tu casa, y es importante porque en ese momento me di cuenta de que quería dedicarme a cocinar y a transmitir y compartir mis raíces, que es una forma de decir mi visión del mundo.

Decidí que quería traer la comida de Nueva Orleans a Madrid y, cuando volviera, llevar la de Madrid a Nueva Orleans. Así que en 2003 abrí Gumbo, un pequeño restaurante de Nueva Orleans en el corazón de mi ciudad de acogida; donde me he instalado y he echado raíces.

Por fin, tras muchos años ofreciendo mi cocina en Madrid, gracias al restaurante y a clases de cocina en vivo y en programas de televisión, decidí que también era el momento de compartirla en un libro, este libro, que incluye memorias y experiencias, además de las recetas.

Quiero llevar al lector de viaje conmigo a Nueva Orleans, transmitirle mis experiencias y mis conocimientos sobre su cultura, su historia y su cocina. Quiero compartir su esencia aquí, en mi nuevo hogar, desvelar lo especial y única que es, y reconocer también los puntos en común. Hacer que saboreen su magia. Porque tanto en Nueva Orleans como en Madrid saboreamos y disfrutamos la vida, y sabemos la importancia que tiene en ello la comida.

Así celebramos la vida, cocinándola.

Espero poder transmitir con este libro, que no deja de ser una colección de recetas e historias, parte de las riquezas de mi ciudad, Nueva Orleans.

Matthew Scott
Mayo 2020
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NEW ORLEANS CUISINE

UN VIAJE CULINARIO

Crecí en Nueva Orleans, pertenezco a la orilla oeste de la ciudad (el West Bank, aunque todos sabemos que es el Best Bank), pero la curva del río la desplaza hacia el este. Este es solo un detalle que hace que uno parezca loco y cuerdo a la vez, en una ciudad fantástica donde las calles se abren en abanico para adaptarse al río y despliegan nombres en inglés, francés, español, choctaw y griego clásico. Es una ciudad atravesada por el río Misisipi que se hace casi isla, rodeada al sur por los pantanos que median entre la ciudad y el golfo de México, y al norte por el gran lago Pontchartrain, una ciudad envuelta por la humedad, el verdor y los olores penetrantes a tierra y lodo. Una antigua y próspera colonia europea con una gran cultura autóctona que ha mezclado a gentes y razas diversas para generar una identidad propia.

LA PRIMAVERA

Los recuerdos me inundan. Tengo grabada en la memoria la temporada de carnaval, cuando al inicio de la primavera el tiempo es inestable y los grados suben y bajan caprichosamente. Durante un par de semanas al año, justo antes de la Cuaresma, celebramos la vida por toda la ciudad con desfiles y fiestas interminables. Algunos años ha coincidido con una brisa cálida muy agradable, mientras que otros hacía un frío húmedo que se te calaba en los huesos. Pero el tiempo era lo de menos: era carnaval y ahí estaba yo esperando a la intemperie la llegada del desfile. Para matar el hambre y acortar la espera, recurríamos a los puestos de comida callejera apostados en las esquinas de las calles. Recuerdo especialmente los del cruce de St. Charles con Washington; los aromas del algodón de azúcar, de las palomitas de caramelo y de los rebozados se entremezclaban con el olor a cerveza rancia de los charcos esparcidos por los suelos. La expectación creaba un ambiente eléctrico. Cuando se empezaban a escuchar los primeros ruidos que anunciaban la llegada del desfile, la energía comenzaba a desbordarse y el nerviosismo se transformaba en auténtica devoción.

Inmerso en este ambiente, lo que más deseaba era ver pasar las carrozas y los grupos musicales. Quería dejarme invadir por la alegría de la gente que bailaba alrededor y de la música que acompañaba los gritos de throw me something, mister! (¡tírame algo!). La expectación se mezclaba con una sensación de codicia que se apoderaba de todos, la gente saltaba para atrapar los collares y juguetes que lanzaban desde las carrozas. Esta «locura pasajera» se conoce localmente como bead greed (avaricia), y de joven la padecía intensamente. Bajo sus efectos, te olvidas de quién tienes al lado, poco importa si son padres, madres, hermanos o amigos. Recuerdo que si tenía la suerte de reconocer a alguien bajo el disfraz, me colocaba al lado de su carroza y gritaba para llamar su atención: entonces me llovían collares y regalos. La alegría y la emoción del momento era contagiosa. A veces me marchaba a casa con un cálido abrazo de collares alrededor del cuello, contento, orgulloso y agotado. Una vez pasada la bead greed volvía a la normalidad hasta el próximo desfile.

Entre mis recuerdos está la imagen de mi hermana atareada en la cocina de su casa preparando los king cakes, nuestros roscones de reyes. Empezó vendiéndolos a sus amigos, después a los amigos de sus amigos y así, con el boca a boca, llegó a producir y vender casi 1500 durante las dos semanas de fiestas. Sacrificaba horas de sueño para cubrir todos los pedidos de roscones. Para mí siempre fueron los mejores king cakes (mis favoritos eran los que estaban rellenos de queso crema y mermelada de fresa) y me atrevería a decir que mi hermana es una de las mejores reposteras que conozco. De ella y de mi madre aprendí que el amor se puede transmitir a través de la comida. A ellas les debo mi pasión por la cocina; me enseñaron cómo el acto de servir es una manera de satisfacer las necesidades corporales, emocionales y afectivas.

Al Carnaval le sigue la fiesta de los cangrejos de río, que se celebra durante los fines de semana de primavera. Cuando los cangrejos adquirían un buen tamaño, mis padres convocaban a mis hermanas y a sus familias, y a los amigos del barrio para reunirnos en el patio trasero de casa. Llegaban sacos repletos de cangrejos y mi padre y mi cuñado los lavaban en palanganas de zinc y descartaban los que llegaban muertos. Aunque se colara alguno, podía retirarse una vez cocido; todos sabíamos que los cangrejos con la cola recta en vez de encorvada no se comían, porque eso indicaba que llegaron muertos a la olla. Y mientras los mayores descartaban los muertos, los pequeños hacían carreras con los vivos, comparaban los tamaños en busca del más grande o el más pequeño de todos y a veces, cangrejo en mano, se divertían asustando a los demás. Cosas de niños.

Mi madre y mis hermanas preparaban los limones, las cebollas, los ajos, las patatas, las mazorcas de maíz y los hot dogs. Sí, en mi familia somos de los que añadimos hot dogs a los cangrejos de río hervidos, y he de decir que me sigue entusiasmando esta versión picante acompañada de notas de marisco. Después, mi padre y mi cuñado calentaban una gran olla con agua en un hornillo de butano en la que echaban las especias. Cuando el agua se teñía de rojo, probaban el punto de pimienta y cayena, y entonces incorporaban las cebollas y los ajos cortados, y después el maíz, las patatas y los hot dogs. Finalmente, añadían los cangrejos limpios para que se cocinaran en ese caldo mágico. Una vez listos, los sacaban y los extendían sobre una mesa recubierta con papel de periódico a modo de mantel. Así, cuando terminábamos, solo había que enrollarlo con todos los desechos y ¡listo!

Los amigos más novatos eran los que más tardaban en pillarle el truco a pelar y comerse los cangrejos. Mi abuela, con la excusa de que era del norte, se las arreglaba para que nos turnásemos para limpiarle los cangrejos. ¡Cómo disfrutábamos! Ya con los labios dormidos por el picante, bebíamos más cerveza para refrescarnos y seguir comiendo. Nos ardía la boca, pero no podíamos parar, como si el picor del siguiente cangrejo ayudara a calmar el del anterior, cosa que nunca sucedía. Cuando estábamos llenos, en una suerte de trabajo comunal, seguíamos limpiando cangrejos y dejábamos la carne preparada para cocinarla en otras recetas en los días sucesivos.

EL VERANO Y LA MÚSICA

Los primeros días de calor anuncian el festival de jazz, otra de las fiestas más esperadas del año. Hoy se ha convertido en un reclamo internacional capaz de atraer a más de medio millón de visitantes de todo el mundo para disfrutar de la música, la cultura, la fiesta y la comida de Nueva Orleans. Se celebra en el hipódromo, donde se montan 12 escenarios con música local, desde cajún, blues, góspel y jazz, hasta música africana y contemporánea. Y entre concierto y concierto, a cualquier hora del día y de la noche, el público mata el hambre y apacigua la sed en los puestos de comida callejera, donde sirven étouffées, bocatas de cochon au lait, jambalayas, gumbos y empanadillas de carne.

Antes el festival no era tan grande y podías pasearte tranquilamente por el recinto, escuchando música en vivo y probando toda la oferta de comida. Me encantaba volver a casa al final de la tarde, muchas veces con cierto dolor de cabeza provocado por el sol, con los pies agotados por los paseos y la música resonando en los oídos, vibrando por tanta energía. Llegaba listo para tumbarme en la cama y volver de nuevo al día siguiente, consciente de que el festival solo se celebraba una vez al año.

En primavera y durante todo el verano, los sábados o domingos, salía a pescar con mi padre. A veces íbamos a los pantanos del sur de Luisiana, donde las casas están construidas directamente encima de pilares, y allí pescábamos redfish, una variante de la familia de las corvinas, cuando salían de sus escondites acuáticos. Otras veces nos acercábamos a las marismas próximas al Golfo de México con sus praderas lisas de hierba y agua que se extienden hasta el horizonte. Allí pescábamos lubinas. Yo quería ir más lejos, entrar en el Golfo, pero nuestro barquito familiar era demasiado pequeño para esas grandes aventuras.

Algunas veces viajábamos hasta los ríos lentos del estado de Misisipi para pescar perca y siluro entre sus cipreses gigantes, metidos en el cauce hasta las rodillas y deslumbrados por el juego de los rayos del sol sobre el agua que creaban visiones de acuarela. Otras veces íbamos al Pontchartrain, el lago salobre al norte de la ciudad, para poner trampas de cangrejo. Bajo el sol directo, refrescándonos con alguna limonada o cerveza, esperábamos a que los cangrejos encontrasen los cuellos de pollo que habíamos enganchado como cebo. Después de un tiempo, subíamos las redes, y la fuerza del agua los empujaba hacia la trampa. Alguno conseguía escapar, corriendo por el borde, justo antes de romper la superficie del agua. Llegábamos a casa por la tarde y preparábamos lo que habíamos pescado. Cenábamos en familia y me iba a la cama cansado y contento de haber pasado el día fuera con mi padre.

Con el verano llegaban las lluvias con una asombrosa puntualidad. Casi todas las tardes, a eso de las tres, empezaba a llover, bueno, más bien a diluviar. El chaparrón duraba un cuarto de hora, media hora como máximo, y luego salía el sol de inmediato. El breve refresco era inútil. Con el sol calentando el agua caída, la humedad era aún más cálida que antes de la lluvia.

Echo mucho de menos las tormentas de Nueva Orleans. Intensas, con gotas de agua como garbanzos, con rayos, truenos y el ambiente cargado de energía estática. Una belleza, sobre todo de noche, cuando el cielo se iluminaba de repente. Algunas veces llovía tanto que se inundaba la ciudad. Nueva Orleans está por debajo del nivel del mar, así que se inunda con facilidad, como sucedió, con terribles consecuencias, en el 2006 con el paso del huracán Katrina. De pequeño, me encantaba salir a la calle inundada tras la lluvia de la tarde para jugar con mis amigos en el agua. No nos preocupaban las bacterias ni nada de eso, como sucede hoy en día. Solo nos asustaban las anguilas que salían del alcantarillado nadando tranquilamente por la calle; ahí sí que nos dispersábamos gritando para ponernos a salvo en cualquier islote de tierra alta.

Los días de bochorno, húmedos, pesados y pegajosos, buscaba alivio en los sno balls de colores y sabores fuertes: vasos grandes de hielo picado con siropes multicolores que formaban un arcoiris por encima. Siempre encontraba refresco en el bordillo de la acera cerca del puesto de helados o bajo esos ventiladores de techo que mueven lentamente el calor tropical al lado de un amigo, charlando a modo de pausa antes de continuar el día.

La música tiene un sitio privilegiado en Nueva Orleans, sobre todo las actuaciones en vivo. Siendo la cuna del jazz, nacido de la mezcla de ritmos africanos con instrumentos europeos, aún hoy sigue habiendo música por todas partes, en los bares, en las calles, en las plazas, en los desfiles y hasta en los entierros. Me envolvía y, desde que tuve edad, siempre que podía salía para escuchar algo. Ya en la universidad, me escapaba alguna noche entre semana en lugar de quedarme estudiando. Un amigo y yo bajábamos al Barrio Francés, a la calle Frenchman, donde había conciertos en vivo de grupos locales en varios bares. Íbamos de un bar a otro para escuchar música, bailar, conocer gente y disfrutar de la noche. El dueño de uno de los bares nos conocía y, como sabía que no teníamos mucho dinero, nos dejaba saltar por encima de la valla para entrar por detrás y disfrutar de los conciertos sin tener que pagar la entrada. Crecí creyendo que eso era lo normal, por eso al salir de allí por primera vez, me costó acostumbrarme a no escuchar tanta música en vivo. La echo mucho de menos, así que cuando vuelvo de visita me quito el mono.

DEL OTOÑO AL FIN DE AÑO, NIEBLAS Y BANQUETES

Pasado el verano, volvíamos a clase y en la universidad siempre llegaba alguien nuevo de fuera de la ciudad. Uno de los rituales más comunes era invitarlo a comer unos beignets en el Café du Monde, el primer café de la ciudad, establecido en el mercado francés, en el corazón de la ciudad antigua. Ahí solo sirven dos cosas: beignets y café negro o con leche. Bueno, recientemente han tenido que incluir zumo de naranja y algún que otro refresco. Está abierto las 24 horas al día todos los días del año menos Navidad. Por su horario, está clara su importancia en la vida de un estudiante: siempre se puede ir a por unos beignets y un café fuerte con achicoria. Los beignets vienen recubiertos con bastante azúcar glas, y el bautismo de los novatos consiste en soplarles a la cara justo cuando le van a dar un mordisco, pintándoles toda la cara de azúcar. Cosas de jóvenes, diría, si no fuera porque lo he vuelto a hacer con amigos siempre que he tenido ocasión.

Pasear por el Barrio Francés siempre es un placer. Recuerdo la primera vez que mis padres me dejaron ir con una vecina. Tendría unos 12 o 13 años. Como vivíamos al otro lado del río, cogimos el ferry para llegar al centro. Dimos un paseo, explorando el mercado francés con sus puestos de frutas y verduras, y tiendas con cosas de mercadillo y cachivaches de segunda mano, donde encontramos alguna cosa interesante. Después pasamos por Central Grocery y nos compramos una muffuletta y un par de refrescos para llevarlos al levee, la orilla elevada del río, mientras veíamos pasar los barcos de vapor con turistas y las barcazas que subían y bajaban hacia el golfo. Otras veces nos comprábamos un po'boy, el bocata típico de la ciudad, normalmente relleno de gambas rebozadas aderezado con salsa picante. Disfrutábamos de la compañía y la libertad recién descubierta.

Con el tiempo, el paseo perdía la novedad, pero nunca el deleite. Desde el Barrio Francés tomaba el tranvía para llegar a mi escuela secundaria. Estaba en la calle Carrollton, donde el tranvía recorría un sombreado túnel formado por robles antiguos gigantes y retorcidos. Era un túnel precioso, casi surrealista, donde me sentía un explorador, atrapado por las vistas de la luz al colarse por las hojas y formar dibujos de encaje en el cielo y sobre el suelo.

Fue en ese tiempo, en la secundaria, cuando descubrí otras tradiciones de la ciudad. Por ejemplo, cuando era el cumpleaños de alguien, los amigos le prendían dinero en la ropa con alfileres. Años más tarde, leí que se trataba de una tradición africana que se había mantenido en la ciudad. Y como ese hay otros muchos detalles que consideraba normales, universales, y que solo con el tiempo descubrí que eran cosas únicas de allí.

En otoño, había tardes en que se formaba una niebla espesa y la ciudad cobraba un aspecto fantasmagórico. Y entonces llegaba el Día de Acción de Gracias, la festividad más importante del año. No importa de qué religión seas, cuál sea tu origen o cultura, el día de Thanksgiving es más que un día religioso, es un día americano por encima de todo lo demás.

Desempolvábamos la olla gigante donde cocíamos los cangrejos de río y la llenábamos de aceite para freír el pavo entero inyectado y adobado con salsa picante casera. Mi hermana, que vivía fuera, traía migas de pan de maíz con ostras, espinacas y alcachofas a la crema, y puré de batatas. Mi padre y mi cuñado freían el pavo en el patio y el aroma impregnaba todo el vecindario, y mi madre preparaba un pudin salado con la receta de mi abuela, que ya no estaba entre nosotros. Es el plato que le sigo pidiendo cuando regreso a casa, porque hay recetas que forman parte de nuestro linaje familiar. Preparábamos la mesa y disfrutábamos del banquete; era la reunión familiar y dábamos gracias por todo lo que teníamos.

Durante un par de días comíamos de las sobras de la cena. Me encantaba prepararme un bocata con lonchas del pavo frito, el pudin frío y un poco de salsa de arándanos, que le aportaba un toque agridulce. Sigo haciéndolo hoy en día, cuando ya soy yo quien fríe el pavo. También se aprovechaba la carcasa del pavo para elaborar un gumbo diferente, único, que solo se podía hacer una vez al año con el pavo de Thanksgiving. Acabábamos cansados de tanto pavo, pero daba tiempo de echarlo de menos hasta el año siguiente, y vuelta a empezar.

Después de Acción de Gracias, las tiendas sacaban las decoraciones navideñas y los días se acortaban. Esa era casi la única señal de la llegada del invierno, porque pasé muchas navidades en pantalones cortos y camiseta. Con la Navidad llegaba el tiempo de los dulces. Cuando descendían las temperaturas, elaboraba pralinés con mi hermana, unas galletas de caramelo de azúcar y nueces pecanas que solo cuajaban cuando bajaba la humedad. Mientras, mi madre horneaba el fruitcake, un pastel de fruta escarchada perfumado con bourbon, y otros dulces típicos para celebrar la estación, entre ellos mi favorito: el toffee. De hecho, lo sigue haciendo y me lo manda todos los años por Navidad. Tengo la receta, pero nunca lo he preparado. Es una forma de preservar lo especial que es para mí que mi madre me haga llegar su amor desde casa.

La tarde del 31 de diciembre, la ciudad festeja con fuegos artificiales la llegada del nuevo año. De pequeño salía con mis amigos a la calle a lanzar pequeños petardos y por la noche nos acercábamos a los leeves a contemplar el magnífico castillo de luz y color encima del río.

La gran comilona del primer día del año llegaba envuelta de reglas y supersticiones. Nunca se servía ave, para que no volara la suerte, así que había jamón o rosbif, pero nunca pollo ni pavo. Lo acompañábamos con verduras de hoja estofada, que simbolizaban la llegada de dinero, y unas judías caritas guisadas para atraer la buena suerte. El resto de la comida era variable, pero esas tres reglas se seguían estrictamente.

De algún modo esta es mi Nola, mi ciudad, mi Nueva Orleans y mi familia; cualquier recorrido por la ciudad está asociado a la cocina, porque es la cocina la que hace un lugar al que llamamos casa.

De algún modo es mi antiguo hogar, pero, aunque sea lejano, lo llevo dentro; todos llevamos dentro para siempre el lugar donde crecimos, ese espacio no nos abandona nunca. En Madrid, sin embargo, he creado mi proyecto de futuro, me ha permitido seguir alimentando mi sueño y seguir alimentando a los demás con cuidado, con delicadeza y con todo el amor del mundo. Esta mezcla de antiguo y nuevo es la que me mantiene para seguir aprendiendo y disfrutando.

Tenía un plan: traer la comida de Nueva Orleans a España y, a mi vuelta, llevar la cocina española a Nueva Orleans, aún estoy atrapado en la fase primera.

Aquí tenéis este recetario a modo de viaje interior, espero que os haga felices; después de todo, un libro es una manera de compartir sueños y experiencias, disfrutadlo como yo lo he hecho.


GUMBO, UNA LARGA HISTORIA

La gastronomía de Nueva Orleans es una de las primeras cocinas fusión de Estados Unidos. Además de la mezcla entre culturas, fruto de las distintas nacionalidades agrupadas en la ciudad, esta cocina surge por la necesidad de adaptar los platos tradicionales a los ingredientes disponibles en el Nuevo Mundo. La cultura francesa fue la que ejerció una influencia mayor sobre las demás, a tal punto, que muchos grupos étnicos se adaptaron a ella. Por esta razón, se mantuvieron numerosos platos tradicionales franceses, como la salsa remoulade, los pescados à la meunière, las étouffées, los courts-bouillons, las bisques, las sauces piquantes… solo que con cangrejos de río y de mar, o con cualquier pescado de las aguas vecinas, sea de río, lago, pantano o del golfo de México. Como curiosidad, fue tal el dominio francés que cuando se quemó el Barrio Francés, , siguió conociéndose como le Vieux Carré, a pesar de que lo reconstruyeran los españoles.

La región inició su despegue económico gracias a las plantaciones de caña de azúcar y algodón. Estas requerían de mano de obra, y así empezó la trata de esclavos. Procedían principalmente de África y no solo se ocupaban del campo, sino también del mantenimiento doméstico y, por consiguiente, de la cocina. Con ellos, llegaron las recetas de sopas de hojas estofadas, la okra, esa verdura tan importante para todo el sur de los Estados Unidos, el arroz manchado y el uso de harina de maíz, en forma de pan de maíz o de grits.

Al mismo tiempo, en las casas afrodescendientes más pobres, se desarrolló la cocina soul. Se basa en una cocina de tradición africana, pero elaborada con ingredientes que las casas adineradas despachaban y con verduras que ellos mismos cultivaban en pequeñas parcelas de tierra. La cocina fue un vehículo para preservar la memoria de sus raíces africanas. A través de ella, podían establecer una conexión, mantener una cierta raíz que ha llegado a ser un sello de identidad hasta hoy en día.

El plato más emblemático de Nueva Orleans es el gumbo, que no pertenece a ninguna de las tradiciones culinarias (cajún, creole y soul), sino que nace bajo la influencia de las tres. Es una creación única que refleja el alma de esta nueva tierra. Otros platos propios de la ciudad son la jambalaya (cuyas raíces aún están en disputa; no se sabe si procede de la paella española, de los arroces africanos o si es autóctono), la bisque de cangrejo de río, la sauce piquante de aligátor, la étouffée de langostinos, el lenguado à la meunière, el pollo frito picante y el pan de maíz. Y entre los dulces, destacan los pralinés de nueces pecanas, los beignets o el pudin de pan con salsa de whisky.
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