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Prólogo de Josep Dolcet Llaveria

Hace un tiempo, Francesc (para mí es Francesc, como yo para él soy Pepitu) me hablaba del proyecto en el que se había embarcado: un libro que recogiera su saber y conocimiento sobre la charcutería, siempre bajo su punto de vista y experiencia. Y esto me lo comentaba a mí, a alguien que ha compartido desde hace más de treinta y cinco años su saber, sus conocimientos, su creatividad, su osadía, su sensibilidad, su radicalismo, su generosidad, su descaro, su espontaneidad, su ironía, su disponibilidad, su capacidad docente y de motivación ejercidas, demostradas y manifestadas todas ellas desde múltiples púlpitos en escuelas, obradores, ferias, congresos u otras manifestaciones lúdico-festivas. Dándole vueltas a todo ello, decido hacerlo fácil y comenzar este prólogo por el principio.

Pues sí, fue en la segunda mitad de los ochenta cuando Francesc aparece por la entonces Escola dels Oficis de la Carn del Gremi de Cansaladers de Barcelona [Escuela de los Oficios de la Carne del Gremio de Tocineros de Barcelona], buscando los fundamentos de un oficio que ya dominaba perfectamente. Desde el primer momento, se estableció una conexión, incluso más allá de lo profesional, que nos llevó a hacernos inseparables desde el punto de vista docente. ¿Qué puedo decir después de apreciar aquellas primeras reacciones de sorpresao incredulidad, algunas incluso airadas y despectivas, sobre las propuestas de las butifarras con cosas o sobre los tratamientos de los productos tradicionales, entre otros?

Decidimos trabajar con el convencimiento de que la charcutería tenía que evolucionar, aunque quizás no fuera el momento para ello, pero que tarde o temprano aquellas propuestas imposibles, muchas de ellas incluidas en El Llibre de les Botifarres Crues [Libro de las Butifarras Crudas] (del que orgullosamente compartimos autoría), formarían parte del recetario habitual en los mostradores de los charcuteros de Cataluña, de España y de otros países europeos o de América Latina.

Creer y apostar por las maduradas genialidades de Francesc fue una de las opciones más claras en aquellos momentos. No son cuentos chinos ni invenciones sin fundamento. Sus recetas y propuestas, siempre meditadas, acordadas y estudiadas, reflejan un trabajo hecho con fundamento y conocimiento de las técnicas, de los ingredientes, de las materias y de las carnes utilizadas. Su dominio de las texturas, de los colores, de los sabores, de las mezclas imposibles y de la presentación de los productos queda patente en toda su etapa docente.

Ahora llega el momento de presentar este nuevo trabajo que para muchos puede transgredir todas las leyes o rayar episodios alejados de la ortodoxia. Nada más lejos de la realidad para alguien como yo, que ha vivido la concepción, la gestación y la publicación del libro. Esta obra no es ni más ni menos que la culminación de una larga etapa profesional y de uno de los sueños de Francesc donde da rienda suelta a su creatividad y saber hacer, y que, cargado de razones, nos sumerge en el mundo de la charcutería desde sus propias raíces para trasladarnos a unos resultados sorprendentes y a veces oníricos, pero, una vez más, cargados de futuro. No hay lugar para la indiferencia.

Gràcies, Francesc. No deixis de provocar.
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Prólogo de Andoni Sarriegi

MUNDO, DEMONIO Y CARNE PICADA

Las criaturas errantes y fronterizas, aquellas que no se permiten anclar ni acá ni allá, de vocación anfibia, híbridas, movedizas, marginales a base de ambigüedad (y originalidad) son las únicas que me atraen. De trayectoria imprevisible, no encajan en el casillero simplón de las definiciones cortas y acostumbran a actuar —cuando su naturaleza es imaginativa— solitaria y obstinadamente. Xesc Reina no es solo charcutero ni solo carnicero o chacinero, y tampoco únicamente cocinero o ingeniero de alimentos, pero no deja de ser nada de todo eso. A él le gusta presentarse como un «creador de sabores», descripción que cuadra al dedillo con su perverso y portentoso paladar mental. Puede que pertenezca a la variopinta banda de lo que, en su ensayo El idiota gastronómico, Iñaki Martínez de Albeniz denomina foodgitivos para referirse a quienes huyen de la cuota de tedio de sus respectivas disciplinas alimentarias y acaban reuniéndose al calor de los fogones, ¡bendito infierno! En el caso que nos ocupa, tal vez esa fuga haya intentado compensar el lado más ascético —fabril, metódico, seriado— de los oficios de la carne, por lo general un sector inmovilista y afecto a la tradición.

De todos modos, nuestro protagonista fue desde muy temprano un heterodoxo e incluso un hereje, también en el estrecho seno de las tripas de la industria. Un demonio que se asfixiaba en la húmeda Cueva de la Carne Picada y anhelaba ver las coloridas bengalas del mundo. Para que el lector se haga una idea de sus niveles de inconformismo y descaro, recordaré aquí el impacto que me causó oírle explicar a un grupo de charcuteros profesionales (Valladolid, 2014) su teoría de los embutidos inversos. «¿Por qué podemos hacer garbanzos con chorizo y no chorizo con garbanzos?», les soltó a bocajarro. En ese taller, no usó legumbres, pero se marcó un chorizo con turrón de Jijona (la Navidad estaba cerca) y otro anocillado: con chocolate y avellanas. Nada como la chaladura de un homo ludens para sortear la enajenación y el apocamiento a los que condena toda cadena de montaje, cualesquiera que sean las rutinas dictadas —por cuenta propia o ajena— como intocables.

Unos cuantos años antes (Mallorca, 2002), Xesc Reina ya había incurrido en grave apostasía charcutera y revolucionado la pocilga al tunear la sacrosanta sobrasada con cazalla e higos secos. Luego vendrían las de curri, cacao, queso azul… Es más, sus transgresoras sobrassadèliques llegaron a degustarse en una galería de arte contemporáneo (la Fran Reus, Palma, 2013), entre ellas la GreenPig, con espinacas a la catalana (pródiga en dátiles y orejones); la Paella africana, con arroz negro (hay que tener agallas para meterle gambas y tinta de sepia a una sobrasada), y la Black Hole, con chocolate y jengibre. Además, los afortunados comensales pudieron bañarlas en pócimas varias como un reconstituyente sirope de marihuana, entre otros chupitos cordiales. Ya en el siglo pasado, Xesc Reina incluía en El llibre de les botifarres crues [Libro de las butifarras crudas] (1999) fórmulas inéditas y pasmosas del santo y seña de la charcutería catalana: butifarra con café y cardamomo, con cóctel de mariscos (gambas, pulpo y mejillones) o con anchoas y alcaparras.

No ha de resultarnos nada extraño que el inventor de la butifarra con níscalos (Sant Hilari Sacalm, Girona, 1983) se convirtiera, con el paso del tiempo, en el creador de la charcuisine. De hecho, en este novedoso embutido ya podemos ver un germen de esa tendencia por entonces vanguardista y desarrollada luego por cocineros de renombre y relumbrón. En junio de 2003, el charcutero de lo imposible abría el Espai Xesc Reina en una calle perdida de un pueblo agrícola del interior de Mallorca: Sa Pobla. Ahí lo conocí y tuve el gusto de descubrir su restaurante en «Tiro al plato», columna gastronómica de la guía/cartelera Youthing en la que, por las mismas fechas, di a conocer a Santi Taura. Muy probablemente, la de Reina fuera una propuesta adelantada a su tiempo (el tempo calmoso y conservador de la isla) y la indiferencia y memez del respetable hicieron que cerrara al cabo de dos años. El Xesc chef -o viceversa- servía mortadela con sandía al aroma de cardamomo, paté de azahar con berenjenas escabechadas y carrilleras de cerdo con gambas y salsa de chocolate. Tres pruebas de que ya era elegantón e iconoclasta.

A partir de esa visita se gestó una larga amistad que perdura y que ha dado lugar a varias colaboraciones pseudoprofesionales, a cuál más bizarra. Por contarlo rápido, diré que he tenido el placer de ejercer como pinche/mánager de Xesc Reina, quien reapareció como cocinero el 30 de abril de 2012 gracias a mi cabezonería. Fue en Es Pou de Sant Magí, cantina vasca del barrio de Santa Catalina, antaño barriada obrera y hoy colonia insufriblemente sueca. Entre las recetas de esta cena-espectáculo, un trinxat dulce de boniato y sobrasada en mar violeta (caldo a base de lombarda) y un delirante café con leche de manitas y sobrasada (crema porcina) con ensaimada de canela ¡para mojar! Lo conté con más detalle en «Psicodelia sin colorantes», crónica del blog Ajonegro donde ya resaltaba su tendencia al gamberrismo.

Más que gamberro, el Demonio se puso vándalo y disoluto en bolos posteriores, como el celebrado, ya con lista de espera, en Es Molí des Pou el 28 de marzo de 2014. En esta otra vuelta de tuerca, el chef Xesc —o viceversa— perdió un tornillo y sirvió unas pecaminosas bolas mallorchinas, esferas de sobrasada almizclada con bacalao, y un trinxat negro (con sepia), dos pérfidas muestras del tradicional mar y montaña. Al año siguiente, en el porche del club marítimo de Can Pastilla, suburbio gentrificado de Palma, se celebró el Sopar al Setè Cel, título inspirado en la memorable canción de Sisa. Menú celestialmente satánico de nueve pasos con maridajes ultrasonados para un caluroso 21 de agosto de 2015. Entre bambalinas, nos divertimos casi tanto como el público, sobre todo con el Fuet de porc negre amb detritus de pa amb oli (migas crujientes), que debía comerse con dedos y lengua, y se acompañaba de una caña más negra que el cerdo autóctono (cerveza con licor de palo). Otro plato que levantó alirones, risotadas galácticas y exclamaciones de pasmo fue el Paté antitussigen (con pastillas de regaliz), presentado en la mítica doble caja de Juanola y maridado con traidora y adictiva horchata tropical (con espirituoso de ron-coco). Y por citar una sobrada más, la Torrada de sobrassada D.舁O. Bombay, topónimo escogido por dos motivos: el curri que alegraba el embutido y un almíbar de ginebra en funciones de salsita. Para beber servimos jarras de kalimotxo blanco o wine-kas: vino blanco con refresco de limón.

Por abreviar y concluir, salto hasta la noche del 9 de febrero de 2023 y a la cena intitulada «Reina per un dia», celebrada en la cocina vieja de la masía Can Calopa (Parc de Collserola, Barcelona). Para esta cuchipanda, Xesc Reina se sacó de la chistera un «menú conmutativo». Esta regla matemática aplicada a la cocina (el orden de los platos no altera el producto) es clave para entender todo su modus operandi: de lo que el chef tiene previsto a lo que finalmente ejecuta siempre habrá notables variaciones, con el consiguiente desespero del pinche/mánager (un servidor), incluyendo el hecho de que los platos no aparezcan conforme al menú entregado a los comensales. El borrador o minuta es una cosa —una vaguedad inestable, de poco fiar— y otra, bastante distinta, el banquete final. No varía el resultado: divertimento y placeres a mansalva. En esa francachela hubo zanahorias perforadas con taladro (broca de 3 milímetros) y rellenas de sobrasada, albóndigas con regaliz y hasta cerdo azulón o Porcella’s Blues: lechona desmechada (tras asarse entera al horno), teñida con espirulina, perfumada con polvo de camarón y acompañada de crujientes de su piel («Epidermis deliciosa»), gelatinas de marisco y patató negre (patata menuda teñida con tinta de calamar). Acabo con el postre, muy enrollado (flamencólico, agridulce) y cuya receta se recoge en este volumen: Brazo Niño de Elche, homenaje al músico Paco Contreras. En el directo de Can Calopa, bizcocho de soletilla emborrachado de ànima, relleno de crema chantilly (avainillada) y aliñado con pimentón picante. Y acabo con una promesa: sant Dimoni volverá a cocinar sus imprevisibles diabluras y yo anunciaré con suficiente antelación su ansiado y fugaz retorno. Amén.

Algún día la gastronomía desaparecerá y volverá a ser comida.



Prólogo de Toni Segarra

LA SOBRASADA ES DIOS

Cada agosto me transformo en habitante de la isla desierta que el cartógrafo del espíritu Joan Miquel Oliver describe minuciosamente en sus estudios sobre los interiores intangibles del cuerpo humano.

Xesc Reina, también cartógrafo, también minucioso, ha elegido en cambio, como campo de estudio, la oscura interioridad física de animales sagrados, es decir, de aquellas bestias que comparten con el humano la posesión de un alma que anhela la inmortalidad.

Xesc (cuyo apellido nos remite a la divinidad fundacional de las culturas matriarcales, de las que todo surge y a las que todo regresará) pretende la momificación de seres que merecen trascendencia.

No lo he hablado con él, porque estas cosas no hace falta hablarlas, pero no tengo la menor duda de que Xesc en lo que cree es en la resurrección de la carne y en la vida más allá de la muerte.

Para demostrarlo alarga la existencia terrenal de seres sacrificados, consiguiendo que su esencia vital se transforme en alimento físico y espiritual, y devenga por tanto en hez que abona la tierra e inspiración divina que alimenta almas mortales.

De entre todas las bestias que fatigan el mundo, solo una de ellas, que sepamos, reúne en sí misma la composición física y química completa del universo conocido: el porc negre mallorquí, que habita mayoritariamente el sur amarillo y punzante de la isla mayor.

Xesc llegó a la isla atraído, conscientemente o no, por la existencia de este animal portentoso. Acostumbrado a la búsqueda infructuosa de estadios superiores de vida que perpetuar en las entrañas de todo tipo de bestias comunes, el encuentro con la extraña perfección del cerdo insular le devolvió la fe en su empeño.

Convencido de que los viejos rituales, la antigua ortodoxia de los sacerdotes de la carne muerta, su sabiduría fosilizada por manuales imperturbables y jerarquías insoslayables, detenían y opacaban la luminosa divinidad del gorrino ideal, Xesc inició la creación de una espiritualidad nueva y herética a la búsqueda de la verdad que habita esas entrañas.

No hay creatividad sin conocimiento, sin temor reverencial a las leyes. Valiente es quien es consciente de lo que transgrede, justamente porque lo venera. La nueva fe nos ha traído una nueva esperanza.

Quizás no debería escribir aquí, en este manual de teología porcina, la noticia jubilosa de los éxitos de Xesc en su búsqueda interminable de la misteriosa sustancia divina de una criatura perfecta. Nunca fueron las palabras capaces de explicar lo inefable.

Apenas puedo animar a comprobar, desde la soledad que nos constituye como especie, lo lejos que Xesc ha llegado en el arduo camino de extraer la bendita gloria de entre las grasas y las carnes de animales que nos siguen regalando sus vidas, en un ciclo de sacrificio infinito, para nuestra salvación.

Así sea.
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La transición y la charcutería

Mi primer contacto con los oficios de la carne fue en febrero de 1979, en una época en la que salíamos del mundo en blanco y negro, dos meses después de ser ratificada en referéndum la Constitución Española. De eso hace en estos momentos 45 años.

Comencé en una carnicería al por mayor. El oficio se aprendía como todo en esa época: mirando, barriendo, limpiando, cargando coches de carne repletos ya de verduras, pescados y materiales diversos entre los que se encontraban objetos inimaginables para un espacio así. Con un trapo en la espalda y sin miramientos, descargaba sobre mis hombros de diecisiete años los cien kilos de ternera que nos llegaban en cuartos, buscando el gancho salvador en el que se colgaba la pieza, siempre que acertara. Era lo normal, como aprender a utilizar los afilados cuchillos repasando los huesos del cuello del animal, gran ejercicio de muñeca. La jornada comenzaba a las seis de la mañana, previa parada en el bar con el encargado, un carajillo y una copa; eran casi obligatorios, era lo normal. A mediodía teníamos un descanso para comer y luego seguíamos hasta las 8 de la tarde.

Creo que la primera vez que me encaré a una bola de ternera ya llevaba seis meses trabajando. Con un tipo altamente antipático pegado a la espalda, mi primer corte quirúrgico en el oficio fue un intento de sacar el redondo. Como es lógico, salió mal. Recuerdo la dificultad del momento. También, jamás lo olvidaré, me acuerdo de una charcutería a la que servíamos y que tenía una peculiar manera de arreglar la carne dudosa: la metían en un barreño lleno de bisulfito líquido o algo parecido. Aún hoy recuerdo ese olor penetrante del azufre en las fosas nasales, que dejaba la carne casi como acabada de parir. Ahora, cuando huelo productos crudos tratados con bisulfito, de forma legal, regreso a esos tiempos. Curiosamente, es de los aditivos que encuentro menos necesarios y, a decir verdad, le guardo hasta cierta antipatía.

Aparte de las carnes, en el mundo de la charcutería el producto era o bien artesano al cien por cien, o bien industrial a más no poder, y ambos convivían a menudo en el mismo mostrador sin existir término medio. En Cataluña, la zona en la que crecí, muchos charcuteros elaboraban solo productos crudos, como salchichas y butifarras, y cocidos: butifarras negras y blancas, bulls, catalana, pan de hígado, etcétera. Otros elaboradores, también pequeños, hacían jamón cocido, mortadelas, salchichas tipo alemana y algunas cosas más. Tanto para unos como para otros, según mis vivencias en la Escola dels Oficis de la Carn [Escuela de los Oficios de la Carne], lo más importante era la durabilidad o fecha de caducidad; a más larga mejor, lo cual iba en detrimento del producto. Digamos que pensaban: ya que hago, hago mucha cantidad. A mí, que venía de una producción semanal y limpia de aditivos, me llamaba la atención.

La transición hacia la democracia se hizo paso a paso, pero evolucionando, viniendo de donde veníamos; no olvidemos que hacía cuatro años de la muerte del dictador. Sin embargo, al abrir mi tienda, en 1984, todo seguía igual en el mundo de la charcutería. La Botifarreria fue un inicio, una declaración de intenciones, aunque también sin tener ni idea ni ganas de cambiar nada. Lo más probable es que si no me hubiera asociado con Josep Dolcet, hoy no tendríamos carnes de colores. O puede que sí.

En este ramo, en plena transición, había costumbres perniciosas. Para alguien que está comenzando, el aprendizaje visual no es suficiente. Esa falta de conocimiento más técnico, al que aún no has llegado, crea dependencia de terceras personas que están dispuestas a ayudarte con medias verdades que dan como resultado problemas y pasos hacia atrás. En pocas palabras: el celo de recetas nuevas o antiguas que no transitan, que se guardan con cautela para que así no sean de nadie más.

En esos años, el Gremi de Cansaladers i Xarcuters de Barcelona [Gremio de Tocineros y Charcuteros de Barcelona] era un oasis sin palmeras, solo agua a la espera de un poco de verde. Un reducto para formarse, aunque con conocimientos antiguos y casi industriales; un lugar donde se aprendía mirando hacia delante y a los costados, donde las cervezas eran casi más productivas que las horas lectivas. Sin redes sociales, apisonadoras del saber, todo lo que llegaba era digno de ser analizado, probado e investigado; solo faltaba compartir.

La transición de este oficio siempre ha sido lenta, supongo que por ser gore, sucio y oscuro si lo comparamos con la cocina, la panadería o la pastelería. Durante mucho tiempo hemos estado varios pasos por detrás. Me imagino que no es fácil de mediatizar, más bien es poco simpático. Aunque dejando a un lado la simpatía, es un oficio en el que su gente, siempre en general, daba por hecho que ya se sabía todo, por lo tanto, había poca oferta de formación y menos ganas de aprender lo ya sabido según algunos. Si, encima, el profesor era más joven que el alumnado, aquella soberbia se multiplicaba. Un arte que viene del «esto siempre se ha hecho así», sin argumento ni razón. Involución en vez de evolución. La formación es una herramienta útil para avanzar y nunca debe ser rechazada. El conocimiento es el derecho a decidir, a cambiar o a dejarlo todo igual, pero decidiendo. Democratizar la charcutería suponía acelerar la transición durante la transición.
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Junto a Josep Dolcet, dando tumbos por el mundo, yo contando mis movidas con los colores y los sabores, y él aportando herramientas técnicas y legales, recorrimos infinidad de plazas. Quiero pensar que, como mínimo, dimos visibilidad a otras maneras de trabajar y aportamos a este oficio la posibilidad de divertirse y de huir de las tonalidades grises para pasar al tecnicolor.

Poco a poco todo se fue abriendo. Gente joven y no tan joven empezó a buscar nuevos caminos. Siempre habíamos estado pendientes de los cocineros y su crecimiento nos ayudó a querer hacer lo mismo. Con los años, una gran parte de profesionales de los oficios de la carne empezaron a parecer traiteurs elaborando productos diferentes, pero de raíz cárnica, desde un chorizo a unos macarrones. ¿Qué más daba vender la carne cruda o cocinada? ¿Acaso una mortadela no es carne cocinada? Si una opción es válida, la otra también.

El mostrador en el que comencé en el 79 era de mármol y no tenía refrigeración. En él se sacaban las piezas de carnes nobles, segundas, hígados, riñones, ubres, callos, tripas y cabezas que se hervían y limpiaban. Se volvía a guardar todo al mediodía y de noche otra vez de vuelta a la cámara. Hoy sobre ese mostrador hay chuletones, solomillos y elaboraciones de toda índole. Para mi gusto, al pequeño artesano le sigue faltando formación. No tenemos una oferta que genere demanda, aunque tampoco hay exceso de celo en demandar. Los países vecinos nos llevan ventaja larga. Allí, la formación para poder ejercer el oficio puede ser profesional y durar tres años.

Esta falta de formación se traduce en una búsqueda de recursos fáciles para los elaboradores: fórmulas fijas demasiado completas y cerradas para productos frescos que no las necesitan, pues por ser frescos deben tratarse como tales. El desconocimiento de cómo utilizar según qué aditivos puede llegar a forzarnos a delinquir sin saberlo. La transición debe continuar para seguir mejorando, para salir del blanco y negro recuperando así matices de color tenue y hacerlos crecer sin llegar de golpe a tonalidades fluorescentes incomestibles.

Por todo esto, la intención de este libro no es otra que la de indagar en los productos pensados para ser conservados. Se basa sobre todo en el cerdo, pero sin descuidar otros animales que nos han abastecido durante tanto tiempo y aún lo hacen. Partimos de tiempos en los que conservar era muy complicado y la durabilidad de los alimentos era de vital importancia porque, aunque fuera corta, muchas veces era suficiente. Los embutidos, salazones y curados forman parte de la creatividad colectiva para disponer de alimentos la mayor parte del año. Pasamos de la caza a la crianza de animales domesticados para que se convirtieran en despensas y fuéramos afinando los productos según el clima y las circunstancias ambientales.

No me apetece hacer arqueologías, tan solo explicar recetas que se crearon en cada región o espacio del mundo para aprovechar al máximo el animal sacrificado teniendo en cuenta la climatología y las características propias de cada lugar. Es decir, mi objetivo es dar a conocer esas recetas ancestrales. A la par, partiendo de la tradición del conservar, se me antoja la necesidad de pensar en crear un recetario con el que reinventar posibles caminos que nos lleven a uno centrado en el disfrute, pero que al mismo tiempo aproveche partes del animal que antiguamente a nadie se le pasaba por la cabeza desechar y ahora están en desuso. Me refiero a casquería, pieles, huesos y carnes más sanguinosas o de apariencia menos suculenta, aunque esto no significa que lo sean.

En definitiva, este libro se inspira en la necesaria conciencia de un consumo racional. De no poder permitirnos el lujo de sacrificar animales para solo consumir determinadas piezas y olvidarnos del resto. Empecemos.




1
LOS INICIOS
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A principios de los ochenta, con dieciocho años y una crisis galopante, el panorama para un chaval de mi edad pintaba difícil, sin mucha perspectiva de futuro. La idea de meterme en el mundo de la charcutería surgió de forma espontánea, sin ningún atisbo de euforia ni mucho menos de ilusión como proyecto de vida. En casa nadie se había dedicado nunca a este oficio; no era en absoluto una tradición familiar. Todo comenzó por la desesperación de no encontrar mi lugar en el mundo laboral. Más que pensar en un trabajo concreto, lo que me rondaba por la cabeza era la idea de montar un negocio propio, pero ¿cuál?

Quizás, antes de seguir con mi historia, debería remontarme un poco más atrás en el tiempo, concretamente a los años sesenta. Nací en un pueblo de Girona, Sant Hilari Sacalm, en la sierra de Les Guilleries, una zona rústica de bosques y agua, mucha agua. Si no recuerdo mal, se cuentan 103 fuentes, y una de ellas se ha convertido en una de las aguas minerales más populares que encontramos en los supermercados. Mis padres decidieron —bueno, mi padre decidió— irse del pueblo, partir a una ciudad más grande en busca de mejores condiciones de vida. Mi madre, muy arraigada a su tierra, nunca llevó bien ese cambio. Por eso, una vez instalados lejos de Sant Hilari Sacalm, decidió que no quería romper los vínculos alimentarios con nuestro pueblo.

Can Perra era una de las carnicerías de Sant Hilari Sacalm donde también vendían charcutería. Mi familia siempre había comprado allí; primero mi abuela y mi madre después. Antes de mudarnos definitivamente, mi madre hizo una propuesta al propietario, Mariano Cases: buscarle clientes en su nueva ciudad, los suficientes para que todos los sábados por la mañana le compensara recorrer los 56 kilómetros que separaban Sant Hilari de Mataró. Con ese trato, conseguía que no dejáramos de consumir las butifarras crudas, blancas, negras, bulls y chicharrones a los que estábamos acostumbrados, a la par que cocas dulces de anís y, cómo no, agua, agua recogida directamente de la Font Vella. Aquella relación comercial y afectiva con la familia duró más de veinte años.

Uno de tantos sábados en los que Mariano llegaba con los manjares que me mantenían unido a mis orígenes, le hice una propuesta: «Enséñame el oficio», le dije. «Vale, pero no vas a cobrar, esto se paga», me respondió más o menos. Y acepté el trato.

La matanza de los cerdos comenzaba a las dos de la mañana. Cuando llegué el primer día, los animales —grandes, casi imponentes— ya estaban allí, resoplando vapores visibles por el frío de pelotas que hacía. Era un matadero de pueblo pequeño, donde todo se hacía a mano. Recuerdo que los aromas que impregnaban el aire me parecieron difíciles de asimilar: heces, sangre, miedo, tripas.

Comenzó el sacrificio: banqueta, animal y cuchillo. Un corte rápido y, acto seguido, comenzó a fluir el primer ingrediente, el oro rojo; sangre que se derramaba veloz después de un certero pinchazo en la yugular. Entonces llegó mi primera toma de contacto con el oficio. En Marianu, como lo llamaba yo, me dijo: «Mete la mano en el cubo y remueve la sangre. No debe cuajar». Mientras yo removía, el animal seguía convulsionando a medida que, lentamente, nos iba dejando. Un poco heavy para un niño de pueblo criado en la ciudad.

A continuación, fuego y más cuchillo. El momento de limpiar el animal: pelos chamuscados y afeitados, mucha agua caliente y piedra volcánica para limpiarlo y dejarlo de un rosado impoluto. Siguiente paso: tripas fuera. A 37舁°C, el hedor resultaba difícil de soportar. No importaba. Había que reservar aquellos envases naturales para limpiarlos, rasparlos, rellenarlos y, así, elaborar los embutidos pertinentes. Una vez hecho todo esto, pasamos al obrador. Primero, limpiamos las tripas para ponerlas luego en un remojo de vinagre y limones. Acto seguido, procedimos a despiezar la canal, cada cosa a su montón.

Todo se elaboraba en caliente, excepto la paleta y la panceta que eran para las butifarras crudas que condimentamos con sal y pimienta. Todo lo demás se fue al mismo caldero: la cabeza, la piel —o cuero en nuestro argot—, el corazón, el pulmón y algunos trozos con piel incorporada. Una vez cocido, lo sacamos y dejamos enfriar un poco. Lo aprovechamos todo, hasta los retales, pedazos de carne que estaban adheridos al hueso o trozos con restos de sangre. Aquella fue mi primera lección de SOStenibilidad total.

En un gran perol de acero, juntamos todos los ingredientes ya picados y, poco a poco, incorporamos la sangre mientras removíamos a brazo hasta que consideramos que ya había suficiente. Después, salpimentamos la mezcla, pero sin pesar. Al contrario, la fuimos probando hasta que consideramos que ya estaba bien. Con aquella pasta cocida, hicimos butifarras blancas, de huevo y negras. Siempre sin pesar, todo a ojo.

Con los años me he dado cuenta de que tuve el mejor profesor posible. En aquel obrador pequeño, nunca vi un solo aditivo, tampoco sabía qué eran. Todo era artesanal e intuitivo. Todo lo hacíamos nosotros. Hasta el fuego lo alimentábamos con la leña que recogíamos por la tarde, una vez acabada toda la labor de preparar el mondongo y limpiar el obrador. En definitiva: dos años de aprendizaje que, por cierto, Mariano al final acabó pagándome por algo que yo nunca podré pagarle.

Lo que vino después fue fruto de mi infinita curiosidad que aún perdura. Aunque, si tuviera que resumir mi trayectoria en este oficio, diría que lo entiendo tal y como me definió en su momento Andreu Parra, crítico gastronómico, en una primera página completa del diario ABC en 1991: «Francesc Reina, el enfant terrible de la charcutería». A mis sesenta años aún intento serlo.

Manipular la tradición no es una traición, es una necesidad evolutiva para que siga viva y cumpla sus funciones iniciales.


LA BOTIFARRERIA

La Botifarreria nació de la desidia y el desencanto laboral presente y futuro de principios de los ochenta. Sin ninguna pasión ni devoción por el oficio, apareció aquella posibilidad al alcance de la mano y, tras algún escarceo con la charcutería y sin meditarlo mucho, de las frías noches en Sant Hilari aprendiendo el oficio a marchas forzadas pasé a trabajar de día en Mataró, configurando un negocio familiar a imagen y semejanza al de en Marianu, mi mentor.

Había aprendido de los aciertos y desaciertos de mi maestro, un hombre hecho en el oficio por transmisión familiar, ubicado en un pueblo de altura y frondoso en bosques, recursos y leña para cocer embutidos. Evidentemente, mantener la misma actividad en una ciudad como Mataró, donde todo funciona con gas y electricidad no era posible, pero lo aprendido se va soltando poco a poco, primero a medida que te trabas y después a fuerza de reaprender.

El local se encontraba en la calle Cuba y contaba con dos estancias —despacho y obrador de mismas medidas—, un pequeño patio con un lavadero de piedra y un baño. La tienda era sencilla, dos mostradores refrigerados pensados para recibir productos para comprar y vender, y las especialidades de en Marianu. El género aún no era mío, era prestado. El obrador, dentro, estaba adecuado para cumplir con la normativa de la época. Tenía una mesa de madera forrada de acero inoxidable, hecha por el carpintero, de esas que sabes que aún hoy sigue funcionando 42 años después. Estaba diseñada para que yo pudiera seguir haciendo lo aprendido.

Ante la imposibilidad del sacrificio en el sitio y la falta de matadero como el de mi pueblo, decidí comprar los animales enteros; bueno, partidos en dos. Concretamente, decidí ir a la sala de despiece dos veces por semana en una furgoneta isotérmica a horas intempestivas recorriendo ciento cincuenta kilómetros de ida y vuelta para escoger lo mejor, cargar y comprar todos los complementos necesarios para hacer una matanza sin muerte presencial. Entonces llegaba a la tienda, descargaba y comenzaba la función: despiezaba y empezaba a preparar productos de lo fresco a lo caliente. Días largos y agotadores los de elaboración. Butifarras, salchichas, bulls blancos y negros, de perol, de parrac, manteca y chicharrones. Era un comercio de barrio, alimentario, donde se servían otras carnes: vacuno, cordero, ternera y una hilera de embutidos que yo no podía elaborar, no porque no quisiera, simplemente por no tener ni idea. Patés, salchichas tipo alemanas, mortadelas, jamón cocido y, evidentemente, también embutidos secos: chorizos, salchichones, fuets, sobrasadas, longanizas.
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Tener claro, en 1983, que el negocio se llamaría la Botifarreria era toda una declaración de intenciones. Daba a entender que algo iba a pasar, aunque yo aún no lo sabía. Comenzamos la aventura entre dos, mi pareja de entonces y yo. Montamos primero el negocio y luego formalizamos la relación. L’Assumpta Vilavella se embarcó en la aventura de trabajar como burros una media de quince horas diarias en algo de lo que sabíamos muy poco. Insisto en esto de la formación porque no teníamos ninguna. Desde mi punto de vista, es el gran problema de los oficios de la carne en este país.

Los oficios que se transmiten de manera oral son increíbles, pero están muy viciados y los hermetismos entre oficiantes empeora esta situación. Lleva a pensar que nadie puede enseñarnos algo que ya sabemos, que somos únicos y tenemos toda la razón; qué me va a contar el vecino y menos yo a él. La creatividad nace sin querer, como debe ser, innata y apasionada, y sabes que eso es creatividad porque alguien te lo dice. En mi caso, nace con lo más simple, lo más fácil: la butifarra cruda, un producto emblemático de la cocina catalana. Aún recuerdo a mi madre comprándola para utilizarla como tal o para deshacerla y elaborar macarrones, albóndigas y la pilota para el caldo. Aquella era la de Sant Hilari, limpia de químicos, sin receta estricta, dependiendo del animal, escogiendo a ojo las proporciones cada vez. Oficio, conocimiento para decidir cómo elaborar un producto equilibrado.

Mis recuerdos aprendiendo en el obrador d’en Marianu no son de recetas, sino de productos que se encajan como un puzle en el que no sobran piezas, sino que todo cabe y ocupa su lugar sin distorsionar. Ya en mi obrador, las butifarras las hacía de la misma manera al despiezar el cerdo, que no eran iguales a los de Sant Hilari, sino más pequeños y no tan grasos. Viendo lo que salía del animal, equilibraba la receta. De hecho, ese es el secreto de una buena butifarra: equilibrio entre grasa y magro para que quede jugosa, pero no grasosa, y consistente, pero no seca. Sal y pimienta.

Sé que esto puede sorprender a muchos y entiendo que debemos partir de recetas, pero no dejan de ser una jaula, un encasillamiento. Nos hacen esclavos y cómodos a la vez, coartando la creatividad. Entiendo que mi opinión a veces es difícil, pero parto de que, antes que los ingredientes, lo que debemos decidir es la estructura del embutido o producto, y las materias primas nunca son iguales. No estoy rizando el rizo por joder, digo lo que siento. Y digo que la comodidad de la receta me molesta. Si, encima, los ingredientes tampoco los escogemos, perdemos toda la personalidad que podríamos transmitir. Sé que es una lucha perdida. La comodidad impera.

Volviendo a la Botifarreria, vi la necesidad de diferenciarme y se me ocurrió añadirles cosas a las butifarras. Con veintipocos años (muy pocos) todo vale. Esa es la gran ventaja de no llevar lastres ni tener padres que se han dedicado toda la vida al oficio y, además, de tener al maestro a muchos kilómetros del obrador. Todo eso se traduce en pocas trabas de tutores infinitos. Aprender para ser un buen artesano y luego ya se verá. Poner todo lo aprendido en práctica, que es mucho y poco al mismo tiempo.

Empecé con la receta de butifarra tradicional, la base de los inventos siempre debe ser impecable, como aquí se muestra:




La primera butifarra

INGREDIENTES

PARA 1 KILO DE MASA CÁRNICA PICADA

100 % de carnes escogidas de la mesa de despiece, las mejores y limpias

18 g de sal

4 g de pimienta negra molida al momento

ELABORACIÓN

1. Picamos las carnes muy frías con placa de 8 milímetros.

2. Añadimos la sal y se mezcla, sin violencia, aderezando muy poco a poco la carne y controlando la pimienta negra, que nos indica cómo va la mezcla.

3. Una vez lista, embutimos la masa; en tripa de cerdo será butifarra, en tripa de cordero, salchicha.

4. Para consumirla, podemos cocinarla a la brasa o abrirla y usarla como carne ya picada.

SUGERENCIAS

/ En este caso, solo hemos añadido la sal y la pimienta para agilizar el mezclado. Para no hacer sufrir a la masa, también es posible preparar un puré con agua y los ingredientes a modo de facilitador.

/ Mi maestro me decía que siempre utilizara pimienta negra molida gruesa. De esa manera tienes una percepción visual del estado de la mezcla.

/ Para cocinar la butifarra, conviene pincharla para dar salida a los vapores del agua de la propia carne. Así evitaremos que reviente; aunque está igualmente buena, pierde presencia.

Ahí ya vi opciones de marear la perdiz y comenzamos a jugar añadiendo, a una base muy buena, productos ajenos a la butifarra, pero a la vez cercanos a la cultura gastronómica catalana: rovellons (níscalos).




Butifarra con níscalos

INGREDIENTES

1 remesa de la primera butifarra (receta anterior)

Níscalos frescos al gusto

Ajo

Aceite de oliva

ELABORACIÓN

1. Limpiamos los níscalos con un pincel y luego los troceamos y los reservamos.

2. Pelamos el ajo y lo confitamos en aceite. Atemperamos.

3. Una vez frío, devolvemos el aceite de confitar, sin el ajo, a la sartén para dorar los níscalos. Una vez dorados los atemperamos.

4. Añadimos los níscalos, el aceite y los ajos a la masa cárnica y, si fuera necesario, un poco más de aceite.

5. Mezclamos todo, sin amasar, para que quede repartido.

6. Una vez lista la mezcla, embutimos.
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Butifarra picada con níscalos



Estas dos recetas aparecen en El llibre de les butifarres que escribí con Josep Dolcet en 1999 para la Fundació dels Oficis de la Carn. En él tuve que incluir un recetario estricto. Aquí también lo hago, pero no tanto. Lo entiendo. Hasta ahí bien, pero no soy nadie para decidir la cantidad de níscalos, orejones, espinacas, salmón o lo que apetezca a cada uno. La gracia es hacerse las recetas a semejanza propia, es lo que vamos a transmitir. Para mí es importante que se entienda que, al fin y al cabo, esto ha de servir de guía para entender que muchas cosas, que quizás no nos atrevemos, sí pueden hacerse.

La idea interiorizada de «siempre se ha hecho así» tiene muchas carencias, de las cuales te vas dando cuenta a medida que ejerces y quieres cambiar cosas. Cuando pregunto por un producto o una técnica y me responden que es como siempre se ha hecho, entiendo que ahí hay algo que investigar. Desde mi punto de vista, esa respuesta denota la pérdida de un eslabón y por eso invierto tiempo en buscar la razón; siempre la hay, nunca se hace nada porque sí.

Pero volvamos a 1983 y a la Botifarreria. Después de las primeras butifarras con níscalos siguieron otras con trompetas de la muerte y espinacas a la catalana, mis primeras butifarras verdes. Luego, otras de escalivada. La verdad es que cada semana teníamos muchas novedades muy diferentes: sanfaina, mermelada de naranja, bacalao, etcétera. Mi compañera y yo seguíamos investigando con lo que teníamos a mano y con lo que conocíamos: butifarras blancas, negras, de huevo, grandes, bulls con rellenos de verduras, frutos secos, cambiando colores, carnes, costumbres, desapalancando la tradición.

Pronto llegó la necesidad de tener un conocimiento real del oficio de la carne, algo que en el resto de Europa es normal y que aquí nadie cree necesitar. De hecho, el panorama no ha cambiado gran cosa y luego nos preguntamos por qué se debe regular todo, pero solo por seguridad alimentaria ya deberían pedirse unos conocimientos mínimos reglados y comprobados.

A raíz de todo esto, nació mi vínculo con la Escola dels Oficis de la Carn del Gremi de Cansaladers i Xarcuters de Barcelona. Concretamente, mi primer contacto con la escuela fue para sacarme el carné de manipulador de alimentos, requisito obligatorio para regentar un establecimiento alimentario. Ahí conocí a otra de las personas más importantes de mi vida laboral charcutera: a Josep Dolcet, un veterinario nobel recién llegado a la escuela como formador. Congeniamos enseguida y me propuso ampliar mis conocimientos y, cómo no, adquirir algunos muy nuevos para mí. Decidí seguir su consejo y me apunté a formaciones puntuales durante un par de años.

Durante aquellos cursos, los compañeros y algún que otro profesor entramos en más de una discrepancia. Por ejemplo, algunos tenían un enfoque ultraconservador y pasaban de usar aditivos. En cambio, yo hacía productos muy difíciles de aceptar hace 40 años, aunque el tiempo acabó dándome la razón. Muchas cosas de las que salieron de la Botifarreria luego fueron contadas en la escuela y ahora se han convertido en productos habituales en muchos mostradores. Las ideas, una vez materializadas, deben volar. No es un acto de generosidad, sino todo lo contrario; no contar, guardar y evitar seguir creciendo no nos beneficia. Hay que soltar lastre para que vengan cosas nuevas a la testa.

Entonces llegó el Curs de tecnologia general de la carn [Curso de tecnología general de la carne]. Madre mía. Me volví loco. Que si la contracción muscular, la transformación del músculo en carne, la proteína, la maduración, el pH, la capacidad de retención de agua, la alteración microbiana, la contaminación endógena y exógena, los aditivos, los fisicoquímicos, el nitrito, el nitrato, la reducción, los azúcares lentos, los rápidos, los medios, etcétera. Por si fuera poco, entré en conflicto interno. Viniendo de un obrador de pueblo, ancestral —con nada o muy poca química—, estaba pasando a un mundo de aditivos y todos los ingredientes colaterales que también lo eran.

Pero mi formación no se quedó ahí. El ansia de conocer siempre me ha acompañado porque creo que solo puede contar cosas quien sabe escuchar. Por eso también me marcó mucho mi relación con Francia, primero en un intercambio con un profesional de Créteil y más tarde en una formación en l’École Supérieure des Métiers de la Viande [Escuela Superior de los Oficios de la Carne] de París, convirtiéndome así en un trotamundos de matanzas particulares. Nuestro país vecino es otro ejemplo a seguir. Fueron muy generosos conmigo aportándome tanto enseñanzas como información. Cosas que, en ese momento, entre compañeros de la tierra era muy difícil que se diera; más bien eran tiempos de recetas medio contadas.

Por aquella época aparecieron en mi vida los patés, pastas de carne, grasa e hígado. Por fin controlaba las técnicas en caliente (para productos para untar) y las frías. Con todo este aprendizaje y con la Botifarreria viento en popa, puesto que ya sabía el porqué de las cosas, cada vez que tenía una idea todo se volvía fácil y muy divertido. Empecé a adentrarme en el mundo de las decoraciones y esto me tuvo entretenido un buen tiempo. De repente, empezaron a llegar oportunidades como la del 87, cuando hice mi primera exposición de patés en Le Petit Paté de Patiment. Desde entonces, ni la creatividad ni las propuestas para compartir me han dejado.

De esta manera, el conocimiento me fue llegando poco a poco, así como gentes dispuestas a compartir. Fórmulas llegadas a medias comenzaban a completarse. Los rompecabezas se iban solucionando. El conocimiento es una herramienta peligrosa, siempre necesitas más y cuanto más la usas, más te pide. El desconocimiento consentido es una sentencia.

Tuve que aprender que debe prevalecer la seguridad alimentaria porque los charcuteros, igual que los cocineros, dispensamos sabores y placeres gastronómicos que te pueden hacer alucinar o perjudicarte la salud seriamente. Nunca pasa nada hasta que pasa. Al final, el conocimiento te hace comprender, la formación es la que te indica el camino a seguir y poder escogerlo. Ese choque entre el oficio de gran ciudad y el rural acabó despertando curiosidad tanto en el profesor, Josep Dolcet, como en el alumno, yo, y esta se transformó a su vez en un compartir y debatir cuyos frutos acabaron con ambos dando tumbos e impartiendo formaciones allá donde nos llamaban.

Creo que el primer curso en el que ya intervine como profesor en la escuela del gremio fue en 1990, al menos documentado. Estaban interesados en la visión particular de un charcutero que aún no lo es y no tiene las ataduras del oficio viciado, sino que está libre de prejuicios y corsés. De esta manera, Josep Dolcet y yo comenzamos a difundir ideas que, según muchos, eran estrafalarias, aunque en realidad creo que empezó algo diferente que perdura: compartir conocimiento de ida y vuelta.

Mientras tanto, toda aquella evolución nos llevó a tener en la Botifarreria un mostrador repleto en su mayoría con productos elaborados en casa. También nos llevó a la cocina. A otras formas de aprovechamiento de carnes y embutidos. Unas buenas croquetas limpian una vitrina de esas puntas que nos permiten comenzar piezas de carne o de jamón sin muchos miramientos. Así favorecíamos la venta de lo más fácil de despachar y a lo menos bonito, que no menos bueno, le dábamos uso en este tipo de precocinados que acabamos cocinando. Croquetas, canelones, macarrones, caldos, librillos, rebozados variados, salsas. Luego llegaron los caterings charcuteros. Ah, y sobrasadas gigantes curadas en Mataró. Siempre he tenido una relación curiosa con la sobrasada.

Al final, la Botifarreria murió. Nos dio la vida, también el conocimiento y la creatividad, pero comenzaba a matarnos. No obstante, la aventura continuó.
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Cuando me dicen que hacen las recetas igual que hace doscientos años, tengo claro que durarán poco.
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LEER PARA ENTENDER y no equivocarse
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Antes de empezar a mancharnos las manos, creo que es importante ver esos aspectos que conciernen a la elaboración de embutidos, tanto los más básicos y técnicos como otros que nos permitirán dar alas a nuestra creatividad.

ALGUNOS APUNTES SOBRE LA ELABORACIÓN DE PREPARADOS DE CARNE

Tradicionalmente, los preparados de carne son elaborados que agrupan productos como butifarras, salchichas, albóndigas, hamburguesas, carne para macarrones y rellenos de piezas de carnicería preparadas para asar (redondos rellenos, rollos de carne, pinchos, etcétera). También se incluyen algunos chorizos para freír, pinchos y carne adobada. En la elaboración de los diferentes preparados de carne fresca se comparten operaciones comunes entre ellos. Estas hay que llevarlas a cabo en el obrador o en una zona específica y habilitada de la tienda cuando se dispone de autorización.

La calidad de la materia prima debe ser incuestionable. Las hamburguesas, y los preparados en general, requieren de carnes frescas de máxima calidad, no solo por aspectos puramente higiénicos y sanitarios, sino por la frescura, el color, el sabor y la textura. El resto de los ingredientes deben seguir la misma regla, tanto si son comprados fuera del establecimiento o preparados o preelaborados por el propio profesional. En todo caso, hay que prestar atención a todos los principios de trazabilidad y de alérgenos con el fin de trasladar adecuadamente la información al cliente.

El picado de la carne aumenta la superficie de exposición y provoca manipulaciones suplementarias, lo que, en consecuencia, aumenta la probabilidad de contaminación. Es importante que los posibles contaminantes presentes inicialmente en las carnes sean los más bajos posible para garantizar el éxito o eficacia de los tratamientos posteriores y, cuando menos, conservar el producto en buenas condiciones.

Por otra parte, el tamaño y la nitidez del picado influyen en la melosidad del producto y en su forma. Por ello hay que elegir bien el diámetro de los agujeros de las placas de picado y asegurarse de que el afilado y afinado de estas y de las cuchillas sean correctos. Al picar para elaboración propia debemos adoptar las mismas precauciones higiénicas que en la elaboración de carne picada a petición del cliente.

La no sostenibilidad está basada en hacer llegar internet a zonas donde no tienen qué comer y así ven cómo aquí nos cebamos.

MEZCLA Y AMASADO

Corresponde a la etapa donde se añaden los diferentes ingredientes y se mezclan de una forma homogénea. A cualquier mezcla de carne, una vez picada de acuerdo con las necesidades del producto a elaborar, se le añaden los demás componentes que configurarán el producto final. Hay que vigilar que la dosificación de los ingredientes sea la correcta y que su adición sea lo más homogénea posible. Además, es necesario respetar en cada momento unas determinadas pautas de trabajo, dirigidas a mantener la homogeneidad de la masa cárnica y evitar cualquier alteración producida por una mala manipulación.

El amasado se lleva a cabo mediante maquinaria específica y, algunas veces, de complejo mantenimiento. En algunos casos se utilizan máquinas capaces de trabajar al vacío, lo que facilita la extracción del aire del interior de la masa y mejora el color.

Por otro lado, es una etapa intermedia en la elaboración de productos donde, aparte de la mezcla de los ingredientes, se inicia la extracción de las proteínas de la masa cárnica, por lo tanto, cualquier manipulación o error en el proceso puede acarrear serios problemas en las fases posteriores. En este paso es necesario también:

/ Ajustar muy bien las cantidades en la pesada y dosificación de aditivos y condimentos, y seguir de forma estricta las instrucciones del proveedor.

/ Lavarse las manos:

• Entre dos utilizaciones diferentes o si ha transcurrido un largo periodo de tiempo.

• Cada vez que sea necesario; en verano con mayor frecuencia.

/ Limpiar y desinfectar los equipos y el material.

/ Ajustar las máquinas para evitar recalentamientos del producto.

/ Organizar el trabajo para evitar esperas innecesarias.

/ Controlar que las carnes estén muy frías en el momento de su utilización; cuando el caso lo requiera, se puede utilizar hielo o agua muy fría.

/ Vigilar que los tiempos de los procesos sean los correctos.

/ Almacenar las masas cárnicas en recipientes exclusivos, limpios y tapados, e identificarlas

/ Vigilar la temperatura de almacenamiento (máximo 3 °C).

/ Asegurar una correcta rotación.

CREACIÓN Y DISEÑO DEL PRODUCTO

La elaboración de preparados de carne, por lo general, representa para los pequeños establecimientos una opción de competitividad e innovación muy interesante. La versatilidad, variabilidad y renovación de la oferta, en este caso, es una herramienta de fidelización de los clientes y de animación del mostrador hacia algo más espectacular, teniendo en cuenta la sencillez de la elaboración.

Por otra parte, permite la interacción y el diálogo entre el profesional y sus clientes hasta el punto de hacerlos participar en la elaboración de un producto personalizado llegando a extremos insospechados. Efectivamente, en la ya tradicional relación entre dispensador y comprador, donde este último pide, el profesional propone y aconseja. El cliente decide y el charcutero le prepara el producto según sus necesidades puntuales.

Añadimos entonces un paso más: personalizar el producto y participar en el diseño de la receta teniendo en cuenta una de sus necesidades nutricionales de mayor impacto: la cantidad de sal en la ingesta. Por todo ello, es necesario que el profesional haya pensado previamente qué productos puede ofrecer a sus clientes y seguir las siguientes pautas:

/ Pensar cuál será la oferta: diaria, semanal…

/ Prever el tipo de carnes a utilizar.

/ Preparar las máquinas y utensilios.

/ Preparar los ingredientes.

/ Calcular la información nutricional del producto.

/ Preparar la información sobre la oferta y la forma de mostrarla al cliente.

/ Preparar la información sobre los tratamientos culinarios.

/ Formar a los trabajadores al respecto de las especialidades.

/ Organizar el espacio y el trabajo en el punto de venta.

/ Organizar el espacio en el mostrador y ver cuál es la mejor presentación.

En definitiva, es necesario tenerlo todo a punto y bien pensado para que la elaboración de un producto a petición del cliente pueda convertirse en un acto habitual y no interfiera en la dinámica de trabajo. Y, sobre todo, no olvidarse de:

/ Lavarse a menudo las manos.

/ Limpiar a menudo los equipos y utensilios.

/ En caso de utilizar aditivos o preparados, respetar las instrucciones de uso.

/ Mantener siempre los productos refrigerados.

/ Informar al cliente de los ingredientes de cada elaboración mediante etiquetas u otros sistemas de información autorizados.




FAMILIAS DE
embutidos


Veamos ahora las características diferenciales o criterios de diferenciación, como dice mi amigo Josep Dolcet. Antes de pasar a la clasificación de acuerdo con las propuestas más recientes de nomenclatura, tenemos que destacar, entre otros, los siguientes conceptos:

PRODUCTOS CÁRNICOS

Son los elaborados esencialmente con carnes —ya sea en piezas enteras, troceadas o picadas, con grasa, sangre o casquería de las especies de abasto, aves y caza autorizada— y que han estado sometidos a tratamientos de diversos tipos: calor, secado y maduración, oreo, marinado o adobado. En su elaboración pueden incorporarse otros ingredientes, condimentos, especias y aditivos autorizados.
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