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A manera de introducción




  Mil, cinco mil, diez mil... Nadie sería capaz de saber la cantidad


  de fórmulas que existen actualmente en el mundo para preparar


  un buen coctel.


  Para elaborar una de estas maravillosas recetas, se pueden


  combinar dosificadamente cualesquiera de las miles de bebidas alcohólicas conocidas con otras no alcohólicas; sazonar con


  hierbas u otros productos aromáticos, emplear infusiones, frutas, leche, huevos, miel, en fin, ingredientes disímiles.


  Cada coctel es una creación humana que puede alcanzar gran


  éxito y extenderse, cruzando fronteras, y viajar por el tiempo:


  cocteles como el Martini y el Manhattan se han mantenido con


  la misma fórmula por más de cien años; el Daiquirí, el Cuba


  Libre, el tom Collins y la Sangría han permanecido inalterables


  durante algo más de setenta, y aún aparecen en las cartas de


  precios de lugares afamados.


  El coctel es la bebida moderna que más se consume en las sociedades desarrolladas; no por gusto se sirve en los mejores establecimientos que expenden bebidas alcohólicas. Aunque originalmente los cocteles fueron creados para ingerir antes de las


  comidas, en la actualidad los hay para cada ocasión: aperitivos,


  digestivos, refrescantes, entretiempos, alimenticios, estomacales o calientes.


  Por la forma de elaborarlos pueden ser de sencillos a muy


  complejos (de fantasía); por su sabor, desde extrasecos hasta


  dulces, de muy fuertes hasta ligeramente alcohólicos; los hay


  fríos, a temperatura ambiente y calientes; es decir, se preparan


  para todo tipo de paladares. Inclusive se nombran cocteles a


  preparaciones sin alcohol, destinadas a personas enfermas, abstemios y niños.


  El nombre de los cocteles está relacionado con el de sus creadores, regiones geográficas, fechas memorables, lugares donde


  se sirven y personajes famosos.


  Cuando se consumen, no solo se disfruta de nuevas sensacio-


  nes gustativas y olfativas —además del alcohol—, sino que se


  ingieren sustancias alimenticias que no forman parte de las be-


  bidas puras, lo que los hace más sanos y nutritivos.


  Los cocteles que se presentan en este recetario han sido seleccionados de entre los mejores creados en Cuba.


  unos representan el establecimiento donde se sirven, otros


  han sido ganadores de competencias que se celebran cada año


  en distintas localidades cubanas, y todos son deliciosas combinaciones donde se incluye, generalmente, el exquisito ron cubano.


  Estamos seguros de que satisfarán a los bebedores más exigentes.


  ¡Bébalos con alegría!


  El autor


  
Origen del coctel




  Coctel Cuba


  Mezcle en una gran coctelera: Sol tropical, arena fina,


  mar cristalino y calor humano. Sírvalo en una isla del


  Caribe con forma de caimán. Rocíelo con abundante


  alegría y decórelo con una vegetación exuberante.


  Aunque por muchos años el hombre mezcló bebidas, les agregó


  frutas y otros productos y las sazonó con distintas especias, el


  coctel, como se concibe en la actualidad, tuvo su origen en los


  Estados Unidos de América a finales del siglo xviii. De allí fue


  llevado a otros países donde la permanencia e influencia norteamericana era notable. Sin duda alguna, en su desarrollo tuvo


  una vital importancia el hielo producido artificialmente, cuyas


  primeras fábricas se establecieren en ese país a partir de 1870.


  Cuando se implanta la Ley Seca, a comienzos del año 1919, ya


  el coctel era una institución norteamericana y centenares de sus


  recetas se elaboraban diariamente en millares de bares de toda


  la nación. En febrero de 1933 la Ley es abolida y se restablece el


  servicio de bebidas alcohólicas


  Ese período, de alrededor de catorce años, tuvo una gran resonancia en Cuba. Los destiladores de la Isla, en combinación


  con negociantes clandestinos (bootleggers), exportaron grandes cantidades de ron a los Estados unidos. Millares de turistas


  sedientos invadieron los innumerables bares que se abrieron


  especialmente en La Habana. Nunca antes en esta ciudad se


  formaron tantos cantineros y se crearon y sirvieron tan maravillosos cocteles.


  Surgimiento de la palabra  cocktail


  El origen de la palabra cocktail —en español coctel— ha dado


  lugar a muchas versiones y conjeturas. Hasta la fecha se desconoce con certeza dónde y cuándo se empleó este término por


  primera vez.


  Cocktail está formado por las palabras inglesas cock (gallo)


  y tail (cola), por lo que es de suponer proviene de la expresión:


  cola de gallo. una de las versiones de su aplicación a las bebidas


  mezcladas, explica que la primera persona a quien se le ocurrió


  unirlas, no teniendo a mano otra cosa, las revolvió con la pluma


  de un gallo que encontró cerca de él.


  Otra versión señala que se debe al nombre de la hija de un


  cacique indígena mexicano, y que fueron los norteamericanos


  quienes la aplicaron a su idioma.



  ullivarri, en su libro la bebida (1935), entre simpáticas frases,


  nos relata la historia de Giovanni Angelo Martini, un italo-americano que, en el año 1785, se estableció como armador de pontones para trasladar mercancías, en las riberas del río Potomac.


  Giovanni, todos los años, en Navidad, recibía vermouth que


  le enviaba su tío Maturino de Italia y ron de Cuba, de su primo


  hermano Pasquali Calcavecchia Lewis, ingeniero residente en


  La Habana.


  A Giovanni tampoco le faltaba la ginebra, que conseguía de


  los traslados de estas cajas a bordo de sus pontones, con destino


  a Filadelfia, Newark, Nueva York y Boston.


  En la Navidad de 1785, y como era su costumbre, Giovanni


  invitó a sus amigos y vecinos a su casa para festejar, pero esta


  vez con una sorpresa. Aquel año, y después de discurrir y experimentar durante meses, él ofrecería como aperitivos varias


  mezclas de bebidas que enfriaría introduciéndoles una vejiga


  seca de cerdo macho, rellena con nieve del río.


  A esta mezcla de bebidas calculadas la llamó cocktail por tener estas los colores de la cola de los gallos de pelea jerezanos.


  La primera mezcla la denominó Martini, como su apellido, la
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