
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Tartas

			

		

		
			
				del

			

		

		
			
				mundo

			

		

		
			
				Ángela García

				Hans Geel

			

		

	
		
			
				Tartas del mundo

				Primera edición: septiembre de 2015

				© 2015, Proforma Visual Communication, S.L. (proyecto)

				© 2015, Angela García (textos y recetas)

				© 2015, Hans Geel (fotografías)

				© 2015, de la presente edición en castellano para todo el mundo:

				Penguin Random House Grupo Editorial, S.A.U.

				Travessera de Gràcia, 47-49. 08021 Barcelona

				Penguin Random House Grupo Editorial apoya la protección del copyright. 

				El copyright estimula la creatividad, defiende la diversidad en el ámbito de las ideas y el conocimiento, promueve la libre expresión y favorece una cultura viva. Gracias por comprar una edición autorizada

				 de este libro y por respetar las leyes del copyright al no reproducir, ni distribuir ninguna 

				parte de esta obra por ningún medio sin permiso. Al hacerlo está respaldando a los autores

				 y permitiendo que PRHGE continúe publicando libros para todos los lectores. 

				Diríjase a CEDRO (Centro Español de Derechos Reprográficos, http://www.cedro.org) 

				si necesita reproducir algún fragmento de esta obra.

				ISBN: 978-84-03-51070-8

				Conversión eBook: David Rico Pascual

			

		

		
        	[image: ]
        

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Tartas

			

		

		
			
				del

			

		

		
			
				mundo

			

		

		
			
				Ángela García

				Hans Geel

			

		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Sumario

			

		

		
			
					6	Una dulce introducción

					8	Breve historia de la repostería

					12	La irrupción del azúcar

					15	El chocolate: alimento de los dioses

					18	De Inglaterra a Estados Unidos: cakes & pies

					21	Las tartas de cumpleaños

					23	Las masas: la base imprescindible

					27	El almíbar: oro transparente

					29	Coberturas y rellenos

					34	La crema pastelera: el culmen de la repostería

					36	Los ingredientes

					39	Los utensilios imprescindibles

					42	Los maridajes: el arte del complemento

				RECETAS

					45	Tartas de chocolate

					61	Tartas con crema, nata y merengue

					97	Tartas con frutas

					129	Tartas con frutos secos

					143	Otras tartas

					174 Índice alfabético de recetas

			

		

		
			[image: ]
		

		
			
				5

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Una dulce introducción

			

		

		
			
				Sería imposible determinar el número de tipos de tartas que se disfrutan en el mundo, pues se trata de una de las preparaciones en repostería que más éxito tiene y que se identifica de una manera más rotunda en las culturas de medio mundo. Porque ¿qué sería de un cumpleaños, una boda o cualquier otro tipo de celebración sin una deliciosa y vistosa tarta? Desde los más simples bizcochos hasta los pasteles más elaborados, hay un tipo de tarta para cada paladar y para cada ocasión. Pero, sin duda, hay una serie de ellas que son significativamente más conocidas, ya sea por su particular sabor o porque tras su apariencia se esconde una historia muy especial sobre su origen.

			

		

		
			
				Por ello nos hemos propuesto con este libro dar a conocer las mejores tartas del mundo, explicar cómo elaborarlas y proporcionar los mejores con-sejos para que nos queden perfectas, pero sobre todo arrojar luz sobre la historia que yace tras ellas. Porque muchas veces estos excepcionales relatos se pierden en las brumas del tiempo y son pocos los que al degustar una tarta en particular son conscientes de que se originó a partir de una apasionante historia de amor, un bosque encanta-do, el particular gusto de un príncipe o el prosaico 

			

		

		
			
				sombrero de un gobernador australiano… Un bo-cado de cualquiera de las tartas que se presentan en esta obra ya no volverá a saber como antes, pues desde ahora nos acompañará parte de su his-toria.

				La historia de la repostería

				Otro de los elementos destacados en el libro es un breve pero intenso repaso a la historia de la re-postería. Todas las preparaciones que intervienen en la elaboración de tartas y pasteles encierran muchos siglos de trayectoria, muchos intentos y fracasos, y la inclusión de ingredientes traídos de tierras lejanas y de técnicas milenarias, hasta lle-gar hasta nuestros días, a la perfección que en la actualidad se ha logrado. 

				Por ello, consideramos importante que el lector sepa de los diversos pasos que se han dado a lo largo de la historia de la repostería, desde los pri-meros dulces que degustaban nuestros antepasa-dos en la prehistoria, hasta los pastelillos que pre-paraban egipcios, griegos o romanos. Veremos la gran transformación que supuso la irrupción del azúcar —sustituto de la miel— o la importación de un ingrediente tan básico en pastelería como es el chocolate —desconocido hasta el descubrimien-to de América—, así como la importancia de coci-nas como la francesa o la inglesa, y más tarde la estadounidense, en el desarrollo de la repostería 
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				occidental. Hablaremos también de dos hitos en la historia de las tartas: las tartas nupciales y las de cumpleaños. 

				Las técnicas y los utensilios

				Son muchas las técnicas que se emplean en la elaboración de tartas y pasteles: desde las bási-cas, como la masas, hasta otras más complicadas, como los rellenos o las coberturas. Daremos cuen-ta detalladamente de cada una de ellas. En este apartado, además, se hablará de los utensilios indispensables. Con ello, pretendemos que no sea necesario buscar más información que la que aquí detallamos para lograr un resultado óptimo a la hora de elaborar las diversas recetas de tartas.

				El chocolate, la crema pastelera y el almíbar

				Explicaremos detalladamente tres pilares de la pas-telería occidental. Viajaremos a través de la historia del chocolate, partiendo de las tierras americanas hace más de 3.500 años hasta la actualidad. Escu-driñaremos en la historia de una de las prepara-ciones más empleadas en repostería como es la crema pastelera, y asimismo veremos qué varie-dades de esta se consumen en otros países. Con el almíbar daremos una clase magistral para co-nocer a fondo tanto su técnica como los tipos de almíbar hasta llegar al caramelo.

				Los ingredientes esenciales

				Dedicaremos un apartado a hablar de los ingre-dientes básicos en pastelería: harinas, huevos, mantequilla, leche… Porque cada uno de ellos tie-ne unas características que hay que tener en cuen-ta a la hora de emplearlos y, por lo tanto, precisan de un tratamiento específico. 

				La importancia del maridaje

				Como colofón a cada receta y a su historia, hemos querido ofrecer un maridaje, ya sea de bebida al-cohólica o de zumos, infusiones y cafés. Creemos fervientemente que un plato cualquiera puede dis-frutarse aún más si se acompaña con una buena 

			

		

		
			
				bebida, que case de manera idónea con los aromas y sabores. 

				Además, hemos preparado un apartado en el que se habla de los maridajes con platos dulces, en el que detallamos los secretos y características de este arte. 

				El ritmo de vida de hoy en día nos deja poco tiempo para poder disfrutar de la cocina como nos gustaría. Y así, poco a poco, casi sin que nos demos cuenta, dejamos de disfrutar de muchas cosas, so-bre todo de aquellas que precisan de nuestra aten-ción, paciencia y mimo. Y una de las tradiciones que, sin duda, más se resiente de ello es la dulce costumbre de preparar repostería en casa. Debe-mos detenernos un momento y reflexionar sobre lo que nos aporta esta simple y sana tradición: salud, pues la pastelería hecha en casa es por supuesto la más sana, ya que controlamos cada uno de los ingredientes y los pasos de elaboración; alegría, pues se trata de un momento feliz, con la gratifi-cación que proporciona el hacer algo por nosotros mismos, e inmediato, ya que los objetivos se consi-guen a muy corto plazo, y calor de hogar, pues no hay momento mejor para compartir en compañía de familia o amigos que el proceso de preparar, por ejemplo, una tarta para un cumpleaños. De-bemos encontrar el momento para poder disfrutar de una de las actividades humanas que más nos aportan: la cocina, porque además de ser esencial para la vida, lo es también para nuestra alma.
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				BREVE HISTORIA DE LA REPOSTERÍA:

			

		

		
			
				Gracias al conocimiento que durante siglos se ha ido pasando de los maestros pasteleros a sus aprendices, podemos tener acceso hoy en día a una inmensa variedad de productos de repostería. Entre ellos destacan las tartas, con una fuerte tradición en la repostería occidental. Esta tradición se conforma como tal cuando confluyen en un determinado momento los conocimientos y los in-gredientes necesarios para su elaboración… Pero esto llevará un tiempo. La historia de la pastelería comienza de forma humilde, con pocos ingredientes y unas técnicas muy sencillas. Sin embargo, el ser humano ha sabido disfrutar de las cosas buenas de la vida desde el principio de los tiempos, por muy simples que fueran, y a este afán del placer por el placer le debemos el hecho de poder gozar en la actualidad de una pastelería de altos vuelos.

			

		

		
			
				La palabra «pastel»

				La palabra «pastel», de la que deriva «pastelería», parece provenir del francés antiguo pastel y esta de watel, «alimento». Sin embargo, existe otra teoría: según algunos filólogos, «pastel» proven-dría de la palabra pasta, del latín tardío, que a su vez derivaría del griego pasté, «mezcla de harina y otro alimento». Hoy en día «pastel», en la acep-ción que nos interesa, es una «masa de harina y manteca, cocida al horno, en que ordinariamente se envuelve crema o dulce, y a veces carne, fruta o pescado», según definición del Diccionario de la Real Academia Española. 

				Dejando de lado cuestiones técnicas sobre el ori-gen de la palabra, para definirla quizá nos valga más pensar en la expresión de alguien que acaba de probar por primera vez una dulce tarta, hecha especialmente para él, o el aroma de un bizcocho que envuelve la cocina o la textura ligeramente 

			

		

		
			
				de la antigüedad a la repostería francesa 

			

		

		
			
				crujiente de un glaseado o el sabor intenso de una tarta de chocolate amargo…

				Desde el principio de los tiempos, el hombre ha buscado siempre alimentos con una alta carga de energía y en esto los alimentos naturalmente dulces son los reyes. Durante la prehistoria ya se preparaban ciertos alimentos dulces a base de la savia de algunos arbustos o árboles, como el arce o el abedul, la miel extraída directamente de los pa-nales silvestres, ciertas frutas y algunas semillas.

				Estas mezclas, que resultaban una especie de papillas, se «cocían» sobre piedras calientes durante el Neolítico. Estamos ante los primeros pasteles de la historia… Quizá hoy en día fuesen muy pocos los valientes que se atrevieran a pro-bar tal mejunje pero para nuestros antepasados, sin duda, serían dignos de los mejores paladares de la época.
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				de la antigüedad a la repostería francesa 

			

		

		
			
				El amanecer de la repostería: egipcios, griegos y romanos

				No es hasta el despertar de la cultura egipcia cuando encontramos los primeros pasteleros, pro-fesionales que se dedican a elaborar dulces de los que se ha conservado registro escrito, si bien tampoco distarían mucho de aquellos de la prehis-toria... Se trataba de elaboraciones muy sencillas en las que se mezclaba algún tipo de harina, le-che o agua y miel. Esta papilla se disponía sobre una placa de piedra calentada al ardiente sol del desierto y se obtenía una preparación que era la delicia de los nobles egipcios y, por supuesto, solo al alcance de ellos. 

				Y de los egipcios pasamos a los griegos, que añadieron a estas papillas básicas dulces otros in-gredientes, como huevos, especias (anís, cilantro o hinojo), mantequilla o nata. Estas preparaciones recibieron el nombre de obelias y se preparaban de modo similar a como se elaboran hoy en día los go-fres: entre dos planchas de hierro calientes. Otra de las delicias de la cultura griega es el libum, una preparación a base de queso y endulzantes.

				Ya en época romana, la pastelería comienza a perfeccionarse: se preparan panes de especias endulzados con miel o enri-quecidos con frutas confitadas, li-cor o aguas de azahar o anís; o el placenta, dulce del que tenemos noticias por Catón, que recogió la receta en uno de sus escritos. De estas elaboraciones surgirán los brioches, los buñuelos o las cremas coci-das, pero tiempo al tiempo…

				La consolidación: Edad Media y Renacimiento

				Durante la Edad Media, Francia se erige como uno de los puntales en cuanto a gastronomía se refiere. Y en el apartado de la pastelería serán los pioneros de muchas de las preparaciones que con el tiempo se extenderán por toda Europa. Así, los obloiers («productores de obleas») eran los encar-gados de preparar las hostias sagradas para la eu-
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				caristía. Es la propia Iglesia la que indica los ingredientes, pa-sos y ritos necesarios para esta re-ceta, lo que dará un gran poder a estos primeros pasteleros. Los obloiers amplían, de esta forma, su abanico de preparaciones elaborando, por ejemplo, una especie de barquillos que se ven-dían en las escaleras de las iglesias. Así las cosas, es el año litúrgico el que marcará los dulces que se deben tomar en cada momento, por lo que pronto los monasterios serán los máximos productores, tradición que se mantiene hoy en día en Europa.

				Uno de los momentos clave de la pastelería oc-cidental fue la época de las Cruzadas, pues se es-tablece contacto con otras civilizaciones de las que los europeos traerán a sus tierras nuevos ingre-dientes que enriquecerán su pastelería. Un ma-nuscrito de mediados del siglo xiv detalla una lista de dulces que se preparaban en aquella época y no deja de ser sorprendente el nivel de complejidad.

				Se preparaban desde tartas, buñuelos con todo tipo de ingredientes, mazapanes y flanes, hasta hojaldres y quesadillas. Y en 1440 se decreta una ordenanza en Francia que concede a los pasteleros la exclusiva para elaborar ciertas preparaciones, tanto dulces como saladas. En esta ordenanza, 
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				asimismo, es la primera vez que se emplea la pa-labra «pastelero» y se detallan los derechos y los deberes que deben respetar estos profesionales.

				Durante el Renacimiento, por lo tanto, se pro-duce una revolución en la pastelería occidental; el oficio como tal se consagra. Surgen entonces ela-boraciones como la pasta choux, preparación de una dificultad elevada. No obstante, aún habrá que esperar para hallar pasteles tal y como los co-nocemos hoy en día.

				Hasta ese momento, Francia había sido la cuna de la pastelería, pero pronto otros países europeos se suman a esta revolución, como es el caso de Italia. Parece ser que fue Catalina de Médici la precursora de este avance significativo en la con-fitería italiana, pues es ella la que lleva a Italia aquellos dulces que le preparaban sus confiteros franceses.

				Se sigue ampliando la variedad de preparacio-nes que degustan los paladares más exquisitos de 

			

		

		
			
				media Europa. Así, a mediados del siglo xvi ya se pueden probar los primeros helados o los primeros petisús y los pithiviers, cuya fama dio esplendor a la corte de Francia. Otro de los hitos que no hay que dejar de nombrar es el advenimiento de las levaduras biológicas, que se comienzan a usar en la pastelería con gran éxito. Tanto las técnicas como nuevos y variados ingredientes impulsaron de manera espectacular la preparación de elabo-raciones cada vez más complicadas y, por ende, más asombrosas. Es en esta época cuando se co-mienzan a preparar los primeros bizcochos y los primeros merengues. 
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				catalana», pastelón de cidra verde y de los ñoclos de masa dulce, entre otras delicias. De aquí pode-mos deducir que en otras partes de la Península los platos dulces tenían una importancia cada vez mayor en las mejores mesas. Para dar cuenta de ello, son muchos los libros, tanto novelas como re-cetarios, en los que los dulces son protagonistas. 

				Sin duda, el descubrimiento del nuevo conti-nente, de la mano de los Reyes Católicos, trajo mu-chas novedades, tanto a España como al resto de Europa, entre otras aquellas que decididamente transformarán la cocina occidental para siempre; se traen de las Indias nuevos ingredientes que re-volucionarán las cocinas de media Europa: el to-mate, la patata, el pimiento… pero también el ca-cao o ciertas frutas desconocidas hasta entonces. 

				También se modificaron procedimientos de ela-boración: un ejemplo de ello son las galletas, que elaboraban los pasteleros, cuya importancia fue vital para asegurar la alimentación en los largos y sufridos desplazamientos por mar. Estas galletas se mantenían en perfectas condiciones durante largo tiempo, lo que facilitaba la variedad alimen-ticia de los marineros. 

				No obstante, tanto la cocina española en gene-ral como su repostería en particular quedan rele-gadas por otras gastronomías más potentes, como la francesa o la italiana, hasta el siglo xix, cuan-do los románticos visitan nuestras tierras y dan cuenta entonces de una cocina desconocida pero muy rica. Con todo, la pastelería española, a pe-sar de su calidad, nunca ha alcanzado el grado de fama e internacionalidad que la cocina de platos salados, que sí cuenta con un reconocimiento como pocos en el mundo.

			

		

		
			
				Los últimos avances hacia la pastelería actual

				El siglo xvii, por lo tanto, se convierte en la centu-ria en la que el oficio de pastelero llega a alcanzar las cotas más altas de perfección y refinamiento, tal y como lo entendemos en la actualidad. Y es en el siglo xvii cuando comenzamos a encontrar ya pasteleros de renombre, como Favart, Avice, Vatel o Stanislas Leczinski. Estos profesionales serán los precursores de unas técnicas que, con el correr del tiempo, se convertirán en las bases de la re-postería moderna. Es la época de las grandes pie-zas, con una profusa decoración, más espectacula-res, en muchas ocasiones, que sabrosas. Un gran ejemplo de esta espectacularidad y un documento sin parangón en la historia de la pastelería es el libro del pastelero real Marie-Antoine Carême, que además era arquitecto y que documentó una gran cantidad de recetas de pastelería, y detalló las técnicas y los utensilios que se empleaban en la época.

				Durante el siglo xix, se siguen perfeccionando técnicas y se llevan a cabo descubrimientos en cuanto a ingredientes que seguirán encumbrando la pastelería al lugar que tiene asignado hoy en día. Más de lo mismo ocurrirá en el siglo xx: con el dominio del frío y del calor, la conservación o la congelación y un sinfín de técnicas que se renue-van de manera constante, la pastelería se erige como una de las áreas de la gastronomía de más calado e importancia.

				España, los manjares de la Península

				En España, como en el resto de los países euro-peos, la cocina va evolucionando a la par que la cultura y la economía del país. La repostería, por su parte, tiene una profunda tradición histórica que comienza con la llegada de los romanos a la Península, continúa con la invasión árabe y se con-solida durante la Edad Media y el Renacimiento.

				Ruperto de Nola, en su Llibre del coch (1477), nos habla de diversas preparaciones dulces que se elaboraban en tierras catalanas: manjar blanco, fruta de mazapán o «fruta llamada ravioles a la 
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				La irrupción del azúcar 

			

		

		
			
				¿Qué sería de nuestra gastronomía sin el azúcar? Pensar en la cocina actual sin este ingrediente se nos hace casi imposible. ¿Cómo endulzaríamos nuestro café mañanero? ¿Con qué prepararíamos los bizcochos? ¿Cómo fabricaríamos los caramelos, los helados, las galletas y un sinfín de productos más? El mundo occidental transformó su visión de la cocina, y desde luego de la pastelería, cuando el azúcar atravesó nuestras fronteras y se estableció definitivamente en nuestros fogones. 

			

		

		
			
				Sin embargo, no hay que pensar en el azúcar como en un capricho dulce más. El azúcar blanco es una importante fuente de energía para nuestro orga-nismo. Contiene un alto porcentaje de carbohi-dratos, además de hierro, calcio, potasio, yodo o magnesio, y es rico en proteínas. Al tener un bajo contenido en sodio, el azúcar es muy beneficioso para aquellas personas que sufren de colesterol o hipertensión. Si lo que empleamos es azúcar mo-reno, además de los nutrientes que acabamos de mencionar, habrá que añadir uno más: el azúcar moreno es muy rico en fibra. Combinado con otros alimentos y tomado con mesura, el azúcar es un complemento que aporta a nuestro organismo nu-trientes esenciales para su buen funcionamiento. 

			

		

		
			
				¿De dónde surgió el azúcar? Muchos son los que responderían rápidamente que de tierras ameri-canas y seguramente otros tantos dirían que es de la caña de azúcar de donde se extrae. Y a pesar de que no estarían del todo equivocados –Sudamérica es uno de los mayores productores mundiales y de la caña de azúcar se extrae, efectivamente, gran parte del azúcar que consumimos–, han de saber que ni todo el azúcar que se toma en la actualidad proviene de esa sola especie vegetal ni América es el origen de la planta de la caña de azúcar. La India y la remolacha serían también respuestas válidas. Pero vayamos por partes…

				Los primeros pasos del azúcar de caña

				Las primeras referencias que se tienen documen-tadas sobre la planta de la caña de azúcar datan de hace más de cinco mil años y debemos buscar su origen en Nueva Guinea, pues se trata de una planta que precisa un clima tropical o subtropical para desarrollarse adecuadamente. No obstante, fueron los hindúes los precursores de su uso en medio mundo. Desde la India partió la caña de azúcar a tierras chinas y al resto de Oriente en torno al año 4500 a. C. 

				Sin embargo, tuvo que pasar mucho tiempo hasta que se acercara a Europa. Hacia el 500 a. C. el azúcar llegó a Persia, de la mano del rey Darío, quien quedó asombrado por el nuevo endulzante, que era conocido como «caña de miel» y sorprendía porque no venía del trabajo afanoso de las abejas sino de un simple vegetal. Poco después, Alejan-
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				dro Magno conquistó Macedonia y se adentró en Asia para traer de vuelta a Europa un sinfín de nuevos y fascinantes descubrimientos, entre los que se encontraba la caña de azúcar.

				Y del gran Alejandro pasamos a los griegos, que tuvieron conocimiento de la caña de azúcar, cono-cimiento que traspasaron a los romanos. En época del Imperio, el azúcar recibía el nombre de «sal de la India» y debido a su alto coste era un «condi-mento» apreciadísimo. Por ello, el azúcar fue du-rante mucho tiempo un capricho en Europa, y así continuó hasta muchos siglos después.

				Los musulmanes fueron los siguientes en en-trar en contacto con el azúcar, debido a sus conti-nuas invasiones en tierras del Tigris y el Éufrates. Y como en muchos otros aspectos de esta cultura, supieron darle al nuevo descubrimiento la impor-tancia que tenía. Emplearon el azúcar profusa-mente en su gastronomía, no en vano era y es uno de los pueblos que más afición tiene al dulce.

				Las Cruzadas: un hito en el camino del azúcar

				Las Cruzadas se organizaron y se llevaron a cabo con dos fines básicos: por una parte, lograr la re-cuperación de las tierras sagradas para la Iglesia católica, y por otra, aún más importante, sacar ré-ditos de estas conquistas, instalando en el poder a nuevos señores para que esquilmaran al pueblo conquistado y se repoblaran los territorios. 

				A pesar de estos dos objetivos de dudosa virtud cristiana, las Cruzadas fueron muy importantes para el asentamiento en tierras de la península Ibérica de muchas especies vegetales, pues en esos viajes y guerras los cruzados entraban en contacto con las culturas orientales y, entre otras cosas, con su gastronomía. Así pues, estas ocupaciones de zo-nas mediterráneas de religión islámica provoca-ron que tanto el cultivo de la caña de azúcar como su comercio se asentaran en la cuenca del Medi-terráneo. A ello ayudó el florecimiento de nuevos tipos de comerciantes mediterráneos, entre los que se encontraban marinos de origen veneciano, genovés y pisano. 

			

		

		
			
				Sin embargo, hasta finales de la Edad Media, en España tan solo se disfrutaba del azúcar en pequeñas cantidades, pues era un producto de importación de precio muy elevado. Además, en nuestra cocina se empleaba solamente como un condimento más, de la misma forma que se ha-cía con la sal o las especias. También era un in-grediente indispensable de los boticarios, que lo usaban como remedio en pócimas y preparados medicinales. Entre otras virtudes, el azúcar tenía el poder de curar el mal de amores…

				Con la conquista por parte de españoles y por-tugueses de ciertas islas –Azores, Madeira, islas Canarias, etcétera–, la caña de azúcar se comien-za a cultivar, pues estos enclaves tienen un clima ideal para ello. El azúcar empieza a extenderse a otros usos culinarios, poco a poco pero con firmeza.

				América: el asentamiento de la caña de azúcar

				A partir del descubrimiento de América, la planta de la caña de azúcar se establece allende los ma-res. En el segundo viaje de Colón ya se transporta en las naves cierta cantidad de plantas de caña de azúcar hasta la isla de La Española (Santo Domin-go). Desde esta isla, se exportó hacia muchos otros lugares, como Jamaica, Puerto Rico, México o Perú. 
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				En estas nuevas tierras, la caña de azúcar encuentra un suelo y un clima ideales para su proliferación. Sin embargo, no es hasta que se comienza a cultivar en Brasil cuando la planta logra cosechas realmente provechosas. 

				Mientras que las colonias españolas se dedican a la minería y a una agricultura de alimentos bá-sicos, los portugueses ven en la caña de azúcar un potencial mayor para llenar sus arcas. Desde tie-rras brasileñas, el azúcar de caña se exporta hacia Europa, a precios mucho más asequibles y con una calidad superior a la de las islas más cercanas a la Península.

				La remolacha: el azúcar europeo

				Desde antiguo se ha empleado la remolacha en la cocina europea debido a su dulce sabor y a que había encontrado en estas tierras y su clima un espacio idóneo para su cultivo. No obstante, hasta 1705 no se produjo un hallazgo que revolucionaría el comercio del azúcar. En este año Olivier Serrés, químico francés, descubre que la remolacha es un vegetal rico en sacarosa. 

				Con todo, tuvieron que pasar muchos años para que alguien encontrase en este descubrimiento un potencial comercial. Fue Federico el Grande de Prusia quien dio a la remolacha su oportuni-dad: cansado de los ingentes gastos que suponía la importación del azúcar de caña, proporcionó recursos a un grupo de químicos del reino para que lograsen extraer sacarosa de diversos frutos. Fue Andreas Margraff quien lo logró a partir de una variedad de remolacha blanca y otra roja. Sin 

			

		

		
			
				embargo, todo fue en vano: los ingleses lograron producir e importar grandes cantidades de azúcar de caña a precios irrisorios.

				A comienzos del siglo xix, Napoleón impulsó nuevamente el descubrimiento de los químicos de Federico el Grande y logró crear grandes cul-tivos de remolacha para la producción de azúcar, así como numerosas fábricas para su extracción. Con ello, daba fin al problema de abastecimiento de este alimento en épocas de guerra, que no fue-ron pocas. Así, Francia, Alemania, Rusia, Bélgica y Holanda fueron con el tiempo las naciones euro-peas en las que el azúcar de remolacha tuvo una mayor profusión. Ya no había que estar sujetos a la dictadura del clima de la caña de azúcar; se ha-bía encontrado en Europa y su frío el lugar ideal para producir un bien que día a día cobraba mayor importancia.

				El azúcar en la actualidad

				En España, la primera fábrica de azúcar se esta-blece en 1877, en Córdoba. A partir de entonces el cultivo de la remolacha se extiende por diversas regiones. Durante todo este siglo, las transforma-ciones tecnológicas cumplirán un papel esencial en el proceso de fabricación del azúcar. Estos cam-bios revolucionarios provocan que tanto el cultivo de la remolacha como su tratamiento para conver-tirla en azúcar sean mucho más fáciles y menos costosos, lo que acabará por incidir tanto en las cantidades de azúcar que llegan a los consumido-res como en el precio.

				Por lo tanto, es en este momento, coincidiendo con la revolución en la cocina que se produce en Europa, cuando el azúcar sustituirá casi comple-tamente a otros endulzantes naturales, como la miel. Las propiedades del azúcar, sus caracterís-ticas especiales, hacen de él el ingrediente estrella de la pastelería europea y de medio mundo. Poco a poco, y hasta nuestros días, los pasteleros irán descubriendo nuevas propiedades y transforma-ciones, como el caramelo, los almíbares, etcétera, lo que provocará el despertar de una nueva paste-lería, más fina, elegante, versátil y variada.
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				El chocolate: alimento de los dioses 

			

		

		
			
				Cuando saboreamos una onza de chocolate, dejamos que se derrita en nuestro paladar, disfrutamos de su aterciopelada textura, de su grado de dulzura y de amargor, del regusto que deja en nuestra boca…, poco o nada nos hace pensar que hace ya más de 3.500 años mujeres y hombres como no-sotros supieron apreciar sus cualidades, tanto las que afectan al gusto como otras medicinales: los olmecas, pueblo mesoamericano que descubrió el cacao, ya sabían que se trataba de un vigorizante como pocos. 

			

		

		
			
				El chocolate se emplea hoy en día de innumera-bles formas en las pastelerías de medio mundo. Contamos con infinidad de variedades –chocolate negro, con leche, con especias, con frutos secos, blanco…–, que se toman tanto solas como en un abanico de preparaciones imposible de cuantifi-car. Los pasteles son uno de los productos de la repostería occidental que más han sabido emplear el chocolate y quizá los que más partido le hayan sacado: se usa en las masas, en los rellenos, como cobertura y hace las veces de elemento decorativo. Se nos hace imposible pensar en nuestra paste-lería sin este aromático y mágico producto que tuvo que recorrer un largo camino hasta llegar a Europa.
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