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    Prólogo




    En el concepto tradicional de las manifestaciones artísticas no se incluye lo que respecta a la habilidad para combinar los sabores y recrear uno de los sentidos más importantes del hombre. Una buena parte de la historia del mundo y la conquista de los nuevos territorios atraviesa por la llamada ruta de las especias, luego que los europeos comenzaran a experimentar el placer de hacer de los alimentos algo más que una elemental necesidad cotidiana. La introducción de nuevos componentes en la cocina fue transformando el arte culinario en el mundo.




    El vino y las bebidas alcohólicas están también presentes en diferentes culturas desde una edad temprana. De uno u otro modo, los productos destilados o fermentados forman parte de la tradición de muchos pueblos del planeta, con independencia de su grado de desarrollo. La importancia de las bebidas alcanza la categoría de elemento místico cuando sirve de vehículo en las prácticas mágico religiosas, por la independencia de placer secundario que proporciona a quienes ingieren una sustancia capaz de sustraerlos de la realidad.




    En la elaboración de los vinos y licores existe una indudable cultura que se trasmite de generación en generación, la cual se constituye en marca definitiva de regiones y países. La cumbre de la gastronomía, como producto elaborado con artística destreza culinaria, es la relación que se establece con los vinos y licores, en ello está presente un elemento también fruto del ingenio y la recreación artística: el cóctel. Saber combinar o maridar, como también se le llama a este proceso, es una expresión de habilidad que no puede ser resumida a la vaguedad de lo técnico. El presente libro es una prueba de ello.




    El lector tiene en sus manos un trabajo notable por su excepcionalidad. No se limita a una mera exploración de los preparados y sus combinaciones, sino que expresa una intención que se inserta en las más importantes manifestaciones culturales de la Atenas de Cuba y para ello se vale de la recreación de elementos simbólicos del paisaje o la arquitectura de la ciudad. Si todo este afán se inscribe en el 325 aniversario de la fundación de Matanzas, se tiene por resultado una combinación cuyo mérito rebasa el marco de lo simple, razón que explica la necesidad de leer este libro con la intención de apreciar, tanto el arte de cóctel, propiamente dicho, como el regalo para la vista que constituye el trabajo artesano del autor, un esfuerzo notable por sus alcances culturales. No hay duda que en las variantes de cócteles que se presentan existe un toque de cultura, tradición e historia, valor agregado singular y único que hace de este texto un valioso documento.




    Queda advertido el lector de tener en sus manos un material de excepción, podría decirse incluso que es un regalo para aquellos que aprecian la buena mesa y no desestiman lo que merece el paladar.




    Doctor Ercilio Vento Canosa




    Historiador de la ciudad de Matanzas


  




  

    Palabras preliminares




    El presente libro tiene como objetivo divulgar diferentes cócteles creados, elaborados y decorados para hacer honor a la cubanía y a la localidad de Matanzas mediante el maridaje y la especial decoración que comprende el mapa de Cuba, su escudo y puentes matanceros. Aunque se emplean el ron y el aguardiente cubanos, así como las frutas y hortalizas cubanas, también se trata de rescatar el empleo del vino en la coctelería para el maridaje.




    Se ha consultado una numerosa bibliografía, lo cual ha demostrado que cada temática se aborda por separado, aún cuando existe una indisoluble unidad conceptual. Este problema se trata de resolver mediante el maridaje, al tiempo que se defiende nuestra cubanía e identidad desde esta perspectiva y en especial mediante atrevidas decoraciones alegóricas, comestibles y representativas. Los bartender y chef cubanos han logrado lugares cimeros a escala internacional, sin embargo, no se presentan decoraciones que divulguen la cubanía y la identidad de Matanzas, la Atenas de Cuba.




    El valor de este libro radica en que es un medio de divulgación de lo nacional en cuanto a la coctelería y se conforma como material de estudio para las escuelas cubanas de hotelería y turismo. A partir de estas premisas es que se crean los tragos que deben estar presentes en una presentación, con su olor y sabor encantadores. Además, estos deben maridar con los platos que acompañan. De este modo, se pretende difundir el uso del maridaje a través de la coctelería, aunque estos tragos también pueden usarse como aperitivos. Este empeño resulta agradable, pero arduo y laborioso, en aras de cumplir con todas las pretensiones y que los clientes disfruten de un espacio exquisito y legendario.




    Se le proporciona a los amantes de los cócteles, la oportunidad de un producto accesible en su elaboración, lo cual no minimiza en lo absoluto el esfuerzo realizado en su creación, por el contrario, engrandece lo que se ha hecho para facilitar su disfrute por todos los cubanos y también para los que decidan deleitarse de nuestra bella Isla y en especial de Matanzas, la ciudad de los puentes.




    El maestro de todos los cubanos, José Martí, —a partir de una frase atribuida al poeta y crítico francés Nicolás Boileau (xvii)— planteó que criticar es fácil, lo difícil es crear. De modo que después que se presenta lo elaborado, alguien pudiera imaginar que el camino recorrido ha sido fácil. Lo cierto es que se ha trabajado con amor, pensando en nuestra identidad y con el deseo de aportar algo agradable a coterráneos y visitantes. Por último, se espera que estas pequeñas contribuciones se constituyan en un estímulo a la creación y en un manual de estudio para las escuelas de hotelería y turismo con la coctelería y el arte culinario integrados, donde se seleccione la mejor combinación y no necesariamente el vino más añejado, y se espera que se aprovechen las bondades de las frutas y hortalizas cubanas en función de la identidad y la cubanía, a través de la decoración.
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    Breve historia del ron, el vino, el cóctel y el maridaje




    El ron de Cuba




    Cuentan los libros de historia que las plantaciones de caña eran abundantes en Asia, lo que facilitó su expansión por Egipto en el siglo iv a. n. e. Los árabes fueron los primeros en destilar el jugo de la caña de azúcar, produciendo una bebida llamada arad, después introducen la planta en Europa, hasta que más tarde llega a América.




    En 1493, Cristóbal Colón, trajo a Cuba desde las islas Canarias las raíces de la caña de azúcar, gramínea de origen asiático que definiría de manera económica al país y lo lanzaría a los importantes mercados del mundo. Desde ese entonces nació la caña de azúcar cubana, con una identidad bautizada y acuñada por las fértiles tierras, el sol y las características climáticas del Caribe.




    La primera destilación de la caña en América se llevó a cabo en las Antillas francesas en 1694 y el producto de ese proceso fue utilizado durante el siglo xvii como moneda de cambio para la compra de esclavos. La elaboración del ron no tiene denominación de origen, pero sí geográfica y las más primordiales son: Cuba, Bahamas, Barbados, Martinica, Guadalupe, Puerto Rico, Haití y Jamaica.




    De forma específica en Cuba y el resto del Caribe, la caña de azúcar se transformó en guarapo y los primeros procesos tuvieron sus inicios en rudimentarios instrumentos aborígenes, luego en trapiches, ingenios y centrales y la mano de obra originaria fue sustituida por los negros esclavos traídos de África. El guarapo fue convertido en alcoholes, de entre los cuales uno sobresalió por su transparencia y agradable olor, el aguardiente de caña, cuya destilación llevó al ron, que se le conocía como: taffia, kill-devil (mata diablo) o rumbullion (gran tumulto). Los tallos de caña se exprimían para extraer el jugo, exponerlo al sol y con la evaporación este se convertiría en azúcar, pero el líquido excedente se fermentaba.




    El ron es una bebida alcohólica que se obtiene por destilación de diversos productos fermentados de la caña de azúcar. Las mezclas más usadas en su elaboración son las de melazas y agua o azúcar y agua. La azúcar necesaria para la fermentación se encuentra en el material crudo (melaza). El sabor característico de rones específicos está determinado por el tipo de levaduras empleado para la fermentación, el método de destilación, las condiciones de envejecimiento y las mezclas.




    Otro tipo de ron se obtiene fermentando la espuma que se forma al calentar el jugo puro de azúcar de caña con melaza (líquido viscoso de color castaño oscuro que se obtiene como producto secundario en la fabricación del azúcar), agua y el residuo que queda tras el refinado del grano. Una vez destilado, el ron es una bebida de color blanco o pajizo cuyo contenido alcohólico varía entre una graduación de 80 gr a 150 gr (de 40 % a 75 %).




    Los rones de etiqueta blanca son claros y de suave sabor, el de etiqueta dorada es de color ámbar y de sabor más pronunciado y más dulce, resultante de un envejecimiento más prolongado y por la adición de caramelo. El beber ron puro es popular en los países productores pero en la mayoría es consumido mezclado con otras bebidas, prefiriéndose los claros para cócteles como el daiquiri.
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