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LUISINCHAURRAGAUn viaje al origen de la inspiración a través de 49 cócteles únicosFotografías de Maro ennellaM
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UNAS PALABRAS  DE RAMÓN PERISÉDescubrir algo nuevo siempre me ha producido un gran placer, quizá esta sea la razónpor la que llevo años trabajando en creatividad. Y es que el placer (al igual que el dolor) es un mecanismo que se activa cuando algoes importante, signiﬁcativo; por eso contribuye con la propia retención del recuerdoque ha provocado y permite que podamosrecuperarlo más adelante.Hace unos años tuve la oportunidad detrabajar con un grupo de grandes cócteleros,gracias a los cuales pude ver con otros ojos un ámbito que, si bien me era familiar (o esoal menos creía hasta entonces), desconocía porcompleto.Meguiaronalolargodeeste territorio con la suﬁciente habilidad como para hacerme ver cuán fascinante era todoesoqueescapabaamipercepción.Aunqueyo venía de una disciplina diferente, en este caso de la cocina, enseguida me di cuentade algo: entre «lo mío» y «lo de ellos» habíaespacios compartidos: tanto en lo referenteal lenguaje como a las herramientas, técnicas,objetivos, e incluso a aspectos ligados al propio oﬁcio. Pero, sobre todo, tuve claro que podíahaberunmismomarcodedesarrollo,creatividad y diálogo con los sentidos.La creatividad es un músculo. Tengo unamigo que suele decir: «Si haces cosas, pasancosas, y si no haces nada, no pasa nada». Estudiar, viajar, conversar, leer, observar, reﬂexionar, probar, equivocarse, volver a probar, cambiar de idea… investigar, trabajar, enredaro «cacharrear», descubrir cosas nuevas… asíes como se ejercita este músculo, y debeshacerlo de forma constante para que crezca,como si fuera un bíceps.Dale todo lo que puedas… Dicho lo cual,también cabe preguntase para qué sirve esebíceps. Qué utilidad tiene la creatividad, si esque realmente tiene alguna. Entiendo que setrata de una herramienta que te ayuda a solucionar problemas de manera distinta, perono accidentalmente, sino como resultado deuna maceración personal, que crece con nosotros, en la medida en que aprendemos viviendo, hacemos descubrimientos a lo largode nuestra experiencia y los vamos guardando en la memoria.Conelpasodeltiempoheidoasimilandopequeños mecanismos para estimular los procesos creativos: la metáfora (crear equivalenciasentre conceptosdistintos),laelipsis (darlibertad al comensal para que complete aquello que falta), la descontextualización (insertar la comprensión local de un asunto en unacomprensión más amplia), la revisión técnica(estudiar una técnica para poder derivarla)… serían algunos de estos mecanismos. A ﬁn de cuentas, cualquier cosa que estimule la crea7 · Más allá del cóctel
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tividad sirve a tal ﬁn. Ahora bien, hay dos procesos que para mí son inherentes a la propiadinámica de la coctelería: la autolimitación(es decir, la necesidad de proponer cosas apartir de constricciones) y la formulación depropuestas a partir de tópicos.Haceunosaños,visitandoelBerkleeCollege of Music en Boston, el director del Departamento de Producción Musical nos llevó aunasala ynosenseñóun Moog,uno delosprimeros sintetizadores analógicos de la historia, una suerte de mueble con cables y un teclado; nos explicó que lo usaban muchos músicos profesionales porque sus posibilidadesno eranilimitadas,sinolimitadas.Yesprecisamente esa clasede limitación la queestimula el ingenio.Enunaconversacióndesobremesa,unpublicista señalaba que desarrollar una idea yaexistente y darle vueltas para sacarle el mejor partido, es decir, sorprender con algo ya ampliamente conocido, que se da por sentado, ysobre lo que aparentemente se ha dicho todo,es una forma de incentivar el proceso creativoponiendo en duda lo establecido.En mi opinión, las limitaciones de espacioy de tiempo propias de la coctelería constituyen un gran estímulo para buscar soluciones creativas; y también creo que la revisión de algunos cócteles conocidos o clásicosentraña un gran desafío que, cuando seafronta desde un conocimiento profundo dela materia, puede conducir a experiencias sorprendentes.Luis lleva años ejercitando su músculo creativo, acumulando conocimiento, practicandosinmiedo,conimaginacióndesbordante,yestelibrodabuenacuentadeello:lacreatividad y el diálogo con los sentidos, el desarrollotécnico y el producto, puestos al servicio dela vertiginosa inmediatez de la coctelería paraprovocar el movimiento, la emoción.RAMÓN PERISÉMORÉI+D MugaritzCofundador de Ama BreweryUNAS PALABRAS  DE DIEGO CABRERAHay personas que, desde el momento en quelasconoces, ocupan un lugar que hasta entoncesno sabías que estaba vacío. Da la sensación deque siempre estuvieron ahí. De que son familia.LuisInchaurragayyo procedemosdedistintas coordenadas de Argentina, pero somosde la misma quinta. Compartimos generacióny, por tanto, crianza: crecimos bajo los mis8 · Más allá del cóctel
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mos códigos. Quizá ese bagaje común, esascoincidencias, nos han ido empujando haciael mismo territorio de intereses en el que noshallamos hoy; él, como formador; yo, al frente de mis bares. Y ambos, nutriéndonos mutuamente de nuestra amistad.Lo admiro por quien es y por lo que hace.Y lo que hace no son solo tragos. A su carácter inquieto, que lo ha llevado a recorrerel mundo, se suma un punto visionario ytrascendente. Luis está preocupado por loquetiene entre manoshoy, pero conla vistapuestayaenelsiguientepaso.Y,sinembargo, con un equilibrio de funambulista,recurre continuamentealpasado,alqueregresa en busca del porqué de las cosas.Su forma de entender la coctelería —y lavida— supone volver siempre al origen, abordar la raíz. El resultado de aunar esas tres variables,pasado, presente y futuro, es elpilarde supropio estilo como formador. Luis, que es él mismo uno de los bármanes más formados delmundo, ha dedicado su vida a enseñar lo quesabe, todo eso que ha ido absorbiendo en susviajes; e imparte una formación sólida y veraz, muy necesaria en esta profesión. En nuestra generación —sin acceso a Internet— dábamos por válidas muchas aﬁrmaciones, sin cuestionarlas. No teníamos formade contrastar las fuentes, y no nos quedaba otra que ser autodidactas. En un par de décadas,el mundodela formación enlacoctelería ha cambiado mucho, y hoy tenemosun acceso ilimitado a una ingente cantidadde información. Precisamente por eso, ahora es más necesario que nunca asirse a unasbases ﬁrmes, que Luis ha conseguido condensar en este libro.Más allá del cócteldescribe un recorrido que parte del pasado, visitando los orígenesancestrales del cóctel, y alude al poder de lamemoriacomoherramientaparacrearcóctelesmediantelaevocacióndeolores—esosque marcan nuestra infancia y vuelven comoﬂashbacksautomáticos. Después recala enlacienciadelsaboryelfuncionamientodelos cinco sentidos, enfocado a obtener contotalprecisiónelgustodeseado.Y,porúltimo, ofrece una descripción pormenorizadade técnicas y productos que todo barmandebe conocer y dominar. Inspirador y arriesgado, Luis transmite conocimientos al mismo tiempo que sacude lossentidos y ayuda a despertar la creatividad,con el entusiasmo que lo caracteriza. Una pasión por el oﬁcio que consigue inocular en sus alumnos —muchos de los cuales serán a su vezformadores, quién sabe—, que estarán en elfuturo detrás de las barras.DIEGO CABRERA9 · Más allá del cóctel
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En el año 1998, con apenas nada en el bolsillo,sin permiso de trabajo y un pasaje abierto portres meses, volé desde Buenos Aires, Argentina, más de diez mil kilómetros con destinoa Tenerife. Me acompañaba mi compañero de aventuras y amigo Christian Delpech, quienaños más tarde llegaría a ganar diecinueve campeonatos delmundo de coctelería acrobática. No hui de nada, no emigré por necesidad,yhoymedoycuentadequetampocotenía un objetivo claro cuando dejé mi país.Supongo que quería sentirme libre y vivir lavida de forma plena. Los comienzos no fueron lo que se diceun cuento de hadas. Al poco tiempo de llegaraTenerifenosquedamossindinero,tuvimosque dormir literalmente en el suelo, durante varios días nuestro único alimento fue unarebanada de pan con salsa de tomate en lata,y hasta trabajamos en la construcción, a ﬁn de poder juntar algo de dinero para comer ypagar el autobús que nos llevaba a las zonasde bares a buscar trabajo de barman. Enaquella época fumaba, pero como no teníadinero, juntaba las colillas del suelo para calmar el mono de la nicotina momentáneamente. Como dice el refrán: no envidies mi presente sin conocer mi sacriﬁcio.Un año antes alguien me comentó queandaban buscando cuatro bármanes de Buenos Aires para trabajar en una macrodiscoteca, en Salta; casa, comida, una camioneta4×4delujoanuestradisposiciónyelequivalente a mil trescientos euros actualescompletaban la oferta laboral, y no dudé niun segundo. Los otros compañeros de trabajo y de piso fueron Marcos, Magali y Christian. Antes de llegar a Salta ya había tenidocontacto con la profesión de «coctelero» demanera esporádica, pero en aquella discoteca, mientras corría el año 1997, realicé midebut profesional. El ambiente del grupo erafantástico tanto en casa como en el trabajo,y por alguna razón empatizamos muy biencon Christian. No recuerdo con precisióncuándo fue, pero durante aquella temporadaen el norte de Argentina Chris y yo tomamosla decisión de volver a Buenos Aires, dejarlotodo y volar al extranjero para seguir un sueño: trabajar en una barra en España.Me tatué el brazo, como buscando inmortalizar aquel instante en mi piel, aquel pactoverbal con Christian, y regresé a Buenos Airespara llevar a cabo mi plan. Busqué un trabajode barman, y durante tres meses ahorré todolo que pude para comprar el pasaje de avióne intentar llevarme mil dólares en efectivo.Abandoné sin dudar mis estudios de licenciatura en Turismo en el tercer año, renunciéa mi prometedora carrera profesional de baEL ADIÓS  Y EL COMIENZO13 · Primeros pasos
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loncesto,sentéaminoviaylecomentéquelodejaba todo, incluida mi relación con ella,para vivir mi sueño de libertad. Me armé devalor y reuní a mi familia, les enseñé el tatuaje del brazo y les dije que me marchaba,que me iba para no volver. Suena duro, y lofue, pero mi familia me alentó con mi decisión; de no haber sido así, hubiera resultado mucho más duro para todos. A mi novia, sin embargo, le rompí el corazón.Llevo veinticuatro años viviendo en España, más de la mitad de los cuales aﬁncado enMadrid.Viajéporincontables paísesforjando amistades de hierro y relaciones pasajeras. He vivido y trabajado en Granada, Tenerife, Andorra e Ibiza. He participado entorneos y campeonatos mundiales de coctelería acrobática en Rotterdam, Londres, Miami y Las Vegas antes de abrazar la coctelería. He creado negocios, algunos de loscuales acabaron mal, toqué fondo y lo dejétodo para ir a meditar un mes en silencio aun retiro budista en Tailandia, pues necesitaba perdonarme por los errores que habíacometido para poder perdonar a otros. Volví a empezar y resurgí de las cenizas comoel ave Fénix. En 2021 me coroné como mejor bartender de España por la prestigiosa WorldClass Competition.14 · Más allá del cóctel
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FANTASTIC BAR Y EL CATERING DE CÓCTELERÍACuando regresé de Tailandia a Madrid en elaño 2008, no solo traje conmigo paz interior, sino ideas y propuestas para relanzarmi propio catering de coctelería: FantasticBar. No sé por qué, pero de todos los clientes que teníaconmisantiguos socios solofuiavisitaruno.ElgrupoDe Torres,consusﬁncas La Quinta de Jarama y La Quinta de Illescas.Recuerdo presentarme ante el que era el chef ejecutivo, José Sánchez León, un tipo encantador y superprofesional con el quellegaríaaforjarunabonitarelación alolargo de los años, y proponerle un nuevo planteamiento para reﬁnar y evolucionar el concepto de coctelería que se estilaba poraquel entonces —y que mis exsocios y yo practicábamos antes de mi viaje a Tailandia—. Mi nueva oferta contemplaba frutas yzumos frescos, una carta de recetas másamplia, entrenamiento de venta a su propioequipo comercial, barras más funcionalesyvistosas retroiluminadas con estación decoctelería,sistemasdefrutaprecortadayzumos exprimidos para minimizar los costes de personal a la hora de la mise en place. Unlujo para el cliente, para mí y para mi equipode bartenders.Por aquellos años, y a modo de estrategia comercial, la coctelería se incluía entrelosservicioscontratadosparaunaboda,tanto en La Quinta de Jarama como en La Quinta de Illescas, y con este panorama organicé cientos de eventos al año. Llegábamos a celebrar hasta siete eventos de coctelería simultáneos entre ambas ﬁncas, lo cual exigió un equipo de trabajo muy bien formado y organizado. Ofrecíamos una coctelería de muy buen nivel y coctelería acrobática (ﬂair), en todas y cada una de lasbarras en las que prestábamos nuestrosservicios.Con el tiempo, nuestra profesionalidad ynuestro esmerado espíritu de servicio se vieron recompensados con un contrato muyimportante: implantar coctelera en todos lospalcos VIP del nuevo estadio de fútbol del Club Atlético de Madrid, el Wanda Metropolitano. Colaboramos en el montaje de todaslas barras, participamoseneldesarrollo dela experiencia con el cliente a través de la coctelería y durante los partidos en que elAtlético de Madrid jugaba como local, dábamos de beber cócteles a miles de personasen una docena de barras VIP. Como momento culminante, el 1 de julio del 2019, servimos cócteles en la ﬁnal de la Champions League, donde cincuenta bartenders de mi equipoatendieron a los privilegiados asistentes quellenaron todos y cada uno de los palcos VIP 16 · Más allá del cóctel
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del estadio Wanda Metropolitano. El éxito de este y otros tantos eventos no habría sidoposible sin el esfuerzo y trabajo de IgnacioMartínez,mihermano en otra vida,del cualhablaré más adelante.Másdeunadécadahaciendoeventosdapara muchashistoriasyconclusiones,elaprendizaje es enorme. Hay que tener uncontrolmuyprecisodelespacioytiemposde trabajo, un estricto sentido de la organización (ocurren muchas cosas muy deprisa yno hay margen alguno para el error) y sobre todo un enorme dominio de un cliente queno conoces y que tienes que aprender a sorprender,deleitar y enamorar en muy pocotiempo. Conel correr de losañosfuimos ganandoexperiencia, y ampliamos tanto nuestra clientelacomonuestroabanicodeofertasrelacionadas con la coctelería: barras temáticas,cócteles de diseño realizadosa medida, actividades de team buildingparaempresas,food-pairing… Losviajes por todo elmundopara conocer otros bares y restaurantes, así como otras culturas gastronómicas y bebidaslocales, las visitas a las ferias de cocteleríamás prestigiosas a escala mundial, son unafuente de inspiración constante para mantener a Fantastic Bar actualizado en lo que aúltimas tendencias se reﬁere. Justo lo que un cliente de alto standing busca en una empresa de servicios de coctelería a la vanguardiaen cuanto a calidad y servicio.17 · Primeros pasos
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HOUSE OF MIXOLOGY,  MI HOGARbro y de apertura de canaletas (por dondepasa el agua y la electricidad), pero tambiénhubo mucho trabajo que me permitió hacer volarmicreatividad.Meencargué detodalapintura artística del local, así como de la creatividad y «tuneado» de las lámparas que fuiadquiriendo, construí de la nada dos ventanas de guillotina retroiluminadas, que incrustamos en una enorme pared de ladrillo visto.Nunca imaginé que toda la creatividad y elarte que mi madre me inculcó desde pequeño —pintura y cerámica— darían sus frutosmás de treinta años después.Desde el punto de vista empresarial, mesalté todasy cada una delasnormasquedeben seguirse para montar un proyecto.Jamás hubo plan de negocios, o análisis DAFO o cualquier otra modalidad de estudioque validara mi idea de negocio. En contrapartida, hubo mucho esfuerzo, trabajo, visión, paciencia y, obviamente, el necesarioknow howpara abrir las puertas de la escuela. Si alguien me pregunta si volvería a montar un negocio de una manera tan alocaday carente de sentido o estructura empresarial como este, la respuesta sería no. Pero también debo añadir que, según mi experiencia, una cuota de locura e instinto siempre son necesarias para iniciar cualquierproyecto.Un par de años después de realizar numerosos eventos, pude hacerme con algo de dinero, y tuve que tomar una de las decisionesque cambiarían mi vida: montar una coctelería o montar una escuela de coctelería. Ospodéis imaginar por qué me decanté.La búsqueda de local resultó una arduatarea,hastaquedimosconunlugarcercadela estación ferroviaria de Atocha, en Madrid.Carlitos, un gran amigo, había estado mirando locales sin éxito hasta que encontró algo. Era un antiguo almacén de plásticosindustriales, diáfano y con techos muy altos.Recuerdo que la primera vez que lo visité, mientras lo recorría visualmente, mi imaginación iba posicionando los elementos de laescuela a medida que examinaba el espacio: «Aquí va la barra, aquí va la cocina, aquí valazona de ﬂair…». Fue amor aprimeravista.Una vez más, la ilusión pudo más que la razón,ya que comencé el proyecto solo con quincemil euros y sin haber realizado ningún estudioserio de mercado, estrategia de marketing opresupuesto de inversión. Una locura, lo sé.Cuando informé al constructor de los recursos con que contaba para construir misueño, se rio en mi cara. «Si quieres abaratarel presupuesto, ponte a currar de peón», me comentó, y al día siguiente me compré unosguantes. Hubo mucho trabajo de desescom19 · Primeros pasos
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El concepto formativo de House estuvoclaro desde el primer momento, solo seisalumnos (a los diez meses de abrir decidí quecinco alumnos sería más apropiado) y unaatención personalizada, no quería una factoría de bartenders, quería poder trabajar en ladistancia corta con cada uno. El programaformativo de Barman Completo, el curso insignia de la escuela, fue cambiando ligeramente con el tiempo, buscando en todomomento dar la mayor cantidad de contenidos en los seis días de duración (actualmente son cinco).Coneltiempoempecéadarlevueltasacuál sería el formato ideal y sobre todo másajustado a la realidad para un curso de barman, y tras analizar las carencias actualesdel mercado no tardé en ver claro el caminoque debía seguir. Durante los cinco días decurso, mediante un juego de roles, el alumno pasa a ser un bartender «contratado»por House of Mixology, para llevar a cabo laaperturadellocal.Estacoincideconsuúltimo día de curso, que es cuando el alumno elabora su cóctel de tesis frente a doscámaras de vídeo. Bajo este formato, formamos al alumno progresivamente talcomo ocurriría en un bar, hotel o restaurante. Incluimos aspectos de cata y percepcióndelsabor,atenciónalcliente,fichastécnicasy rotación de producto, mise en place (incluidos bitters caseros, espumas, shrubs, sodas, tinturas, azúcares caseros, etcétera),más de sesenta cócteles, y un menúde maridaje de veinte cóctelesconveinteplatos,queconstituye el origen de Mixolosense. La experiencia formativa de la escuela se complementa con cursos de speed bartending y de workingy exhibition ﬂair, ya que, segúnmi opinión, un barman completo es un profesional que cuenta con muchas herramientas a su servicio para poder utilizar la másadecuada en función del entorno dondetrabaje.Ahora que ya han transcurrido diez años desde la creación de House, y más de setecientos cincuenta alumnos han pasado pornuestras puertas, tengo la certeza de que la decisión que tomé aquel día cuando tuve queescoger entre abrir un bar o compartir misconocimientos con futuras promesas de bármanes, fue la correcta. Durantetodoestetiempo,desdelosinicios en Argentina hasta hoy en día, no hedejado de obsesionarme con el conocimiento y el estudio de otros mundos en torno al 20 · Más allá del cóctel
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cóctel. Soy sumiller de vinos, sumiller de té,realicé con éxito la certiﬁcación Nespresso Coﬀee SommelierTM, he realizado decenas deformacionesendestilados,entreelloseldel prestigioso Bar 5 en Nueva York, y el Master of Spirits impartido por Javier Pulido (una de laspocaspersonasqueadmiroyrespetoporsutrabajoyhonradezenlaindustria).Heviajado por medio mundo para seguir aprendiendo sobre bebidas espirituosas y cócteles,evolucionando como persona y como profesional. Creé —quiero entender— una de lasmejores escuelas de formación para bartenders en Europa, House of Mixology, así como un catering especializado en coctelería, Fantastic Bar Events, hoy Luis Inchaurraga Cocktails. Compagino todo lo aprendido con la creación de cócteles para locales y asesoroen cuestión de bebidas a diferentes establecimientos de la industria. La designacióncomo mejor bartender de España por la WorldClass Competition en 2021 fue la rúbrica a una trayectoria por la que solo puedo sentirme agradecido. Y, sin embargo, no es un ﬁnal, sino el inicio de una nueva etapa en la que todavía queda un mundo que aprender.21 · Primeros pasos
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El alcohol se crea cuando la levadura, un microorganismo, come azúcar; el alcohol es el hidrocarburo que la levadura excreta junto con dióxido de carbono (y algunas otras cosas). Este subproducto ha dado forma a lahistoria humana desde tiempos inmemorables y continúa dando forma en los tiemposactuales, ya sea en forma de productos fermentados como vino, cerveza o sake, o enconcentraciones más altas producidas pormedio de la destilación.El ser humano lleva más de nueve mil añosperfeccionando el arte del alcohol y la destilación, pero al igual que puede ocurrir con otras artes, los orígenes del alcohol y la destilación no hansido registrados con muchodetalle. No obstante, existen evidencias para creer que ambos surgieron en China comomedio para preservar ciertas propiedades delos botánicos. Los chinos hervían botánicos en un recipiente colector capturando susvapores en un recipiente receptor, ambosse unían por un tubo lateral. Esta técnica dealmacenamiento de los volátiles para futuros usos era extremadamente útil, en una época carente de sistemas de conservaciónquímicos o refrigeración. Es posible que esteproceso surgiera como una progresión natural de la fermentación de botánicos y entorno al 3500 a. C. la técnica china de recolección por vapor se extendió a la India, sudeste de Asia, Persia y Egipto, a través de laruta de la seda.Esta famosa rutade comercionosolotransportabametalespreciosos,sedasyespecias,elconocimientode la alquimia también surcaba su camino.Estaabarcabaelestudiodelascienciascomo química y física, astrología, medicina,semiología y metalurgia, incluso música, ﬁlosofía, misticismo y espiritismo. En manosde los alquimistas, protectores del intelecto,el conocimiento de la alquimia cobró unnuevo signiﬁcado.Aunque a lo largo de la historia pueden encontrarse numerosas evidencias de bebidas mezcladas, la aparición del cóctel como tales un invento reciente.En el 700 a. C., cuando los invitados al funeral del Rey Midas de Frigia fueron agasajados con una mezcla de vino, cerveza yaguamiel, o vino de miel, la mezcla de bebidasya era un proceso antiguo. En unas excavaciones llevadas a cabo en el poblado neolítico de Jiaju (alrededor del 7000 a. C.), en China, los arqueólogos hallaron vestigios devasijas que contenían restos de una bebidafermentadaa partir de arroz,miel yfrutas.También enChina, en Anyang, seencontraronEL FINO ARTE  DE MEZCLAR BEBIDAS25 · Origen 
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unas vasijas de bronce de las dinastías Shangy Zhou occidental (c. 1250-1000 a. C.) con tapa hermética, rellenas de arroz aromatizado yvinos de mijo macerados con ajenjo, crisantemo, abeto de China, elemí y otras hierbasy ﬂores. En Corea aún se elaboran sucedáneos de estas pócimas, así como el Soju, o Sochu en Japón, el ruouen Vietnam, y el zieu, también conocido como chiew, en China.Los descendientes europeossiguieronpatrones semejantes, entre ellos el vinum hippocraticum, que se desarrolló en la Antigua Grecia, cuya base era el vino, la miel y las especias, y su descendiente italiano del siglo XVIII, el vermut. Una de las primeras culturas que adoptaron las técnicas chinas de conservación fuela de los mongoles, que elaboraban el arkhi. Esta bebida a base de leche de yegua se calentaba y era sometida a una fermentaciónespontánea o natural; no se agregan levaduras, sino que se confía en las que están presentes en el agreste medio ambiente de lazona. Posteriormente se congelaba varias veces para separar el «agua» de la mezcla. Elresultadoeraun líquidoquese podíaconsumirde manerasegura durantemeses,conun 30 por ciento de ABV (Alcohol By Volume) apro-ximadamente.La evidencia más incontestable —y la másantigua—dedestilacióndealcoholagranescala se encontró en lo que hoy es Pakistán, en la antigua ciudad grecoindia de ShaikhanDher. En 1960, durante una prospección arqueológica, descubrieron las ruinas de una
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a la última parte, llamada «colas», donde seconcentra la parte acuosa y aceitosa despuésde haber extraído casi todo el alcohol.Sin ir más lejos, la práctica de eliminar las«cabezas» —la primera parte que pasa por elalambique, y cuya exclusión actualmente constituye una de las bases de la elaboraciónde bebidas espirituosas de calidad duranteel proceso de destilación—, no llegaría a ser algo habitual hasta el siglo XIX. Por suerte hay maneras de «domesticar» eldestiladobaseparahacerlomásbebible,por ejemplo, enmascarando el sabor de los«congéneres» (todo lo que está presente queno sea agua o alcohol etílico), infusionando el destilado con sustancias aromáticas y pi«destilería a pequeña escala y tienda de bebidas» que se remontaba a alrededor del año150 a. C.En sus comienzos, el alcohol era fuerte y potente, y hasta el siglo XVII,unos quinientosaños después de los primeros experimentos de los alquimistas, no se dio con la fórmulapara hacer que el alcohol resultara bebible yplacentero. Una enorme proeza, teniendo encuenta la dudosa calidad de los primerosdestilados y la manera en que se elaboraban,aunque inusualmente podía surgir algún producto de calidad.Al principio, cuando se destilaba un producto, no se prestaba mucha atención a eliminar —«cortar»— el destilado antes de llegar27 · Origen 
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cantes, redestilando (típico) el resultado yagregando en ciertos casos azúcar o mielpara apaciguar algunas de sus asperezas.Otra opción es ﬁltrar el producto haciéndolo pasar por una cama de carbón activo pararemover los congéneres, ya sean buenos,malos o neutrales. También puedes recurriralañejamientoprolongadoenpequeñasbarricasdemadera,permitiendoqueloscongéneres más volátiles se evaporen duranteel proceso, y que otros congéneres se suavicen o se transformen mediante la interaccióncon el aire y la madera, dando como resultado un producto más agradable.El primer intento serio en el arte de domesticar estosrudosalcoholesparasuconsumo tuvo lugar a principios del siglo XVIIenla India bajo el nombre de punch(ponche).Esta palabra al parecer deriva de panch, queen farsi y en hindi expresa los cinco elementos que componentradicionalmenteelpunch: licor (que puede ser ron, brandy oarrak), azúcar de algún tipo, zumo de cítricos(lima o limón), agua o té y especias (nuezmoscada, mace, agua de rosas). Nadie saberealmente con exactitud cuándo o quién inventó el ponche —como lo llamaban los españoles—, pero sí se sabe que a ﬁnales del siglo XVIIera una de las bebidas más populares en Inglaterra y sus colonias.Durante casi doscientos años, desde 1670 a 1850, el punchfue el rey de las bebidasmezcladas. Parece claro que su origen se remonta a principios del siglo XVII, por el encuentro entre marineros y mercaderes británicos y las exóticas riquezas agrarias propias de Asia, de donde se obtenían los cítricos, elazúcar y el té, además de una bebida llamadaarrak.EnelsurysudestedeAsia,elarrakesun destilado de cualquier cosa que se tengaa mano, especialmente caña de azúcar.El primer hombre que documentó su existencia fue Marco Polo, fomentando su importación a las cortes reales europeas. El cítricoen el punchprotegía a los marineros del escorbuto durante las largas travesías. Ellos seencargaron de difundir esta bebida por Inglaterra, por sus colonias y países vecinos, y eventualmente por todoel mundo. Ensuépoca de pleno esplendor, el ponche reunía a un grupo de buenos amigos que disponíande mucho tiempo libre, y en cuyos encuentros las decisiones grupales reemplazaban alas individuales; en pocas palabras: ¡ponche para todos!Con el tiempo, y a medida que la civilizaciónavanzó—industrialización,mejoraenlascomunicaciones—, el bowl of punchfue cayendo en el olvido, hasta quedar relegado.La propagación de la idea de democracia yun creciente sentimiento de individualidaden la sociedad hicieron menos factible compartir una bebida comunal. La potencia, eltamaño, la mejora en la industria de la destilación —menos intervención para hacer elponche bebible— y el añejamiento de lasbebidas espirituosas fueron factores clavequecontribuyeronaqueestebrebaje,antaño el rey de las bebidas mezcladas, quedaserelegado a banquetes y vacaciones. Está cla28 · Más allá del cóctel
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ro que la gente no dejó de beber, solo queríaque su bebida fuera de menor formato y servida al momento.En 1806, numerosos bares de Nueva York ya servían el punchpor copa, una modalidadquefuemultiplicándose coneltiempoydiopasoa una gran cantidadde nuevas bebidas: collins, ﬁzz, daisy, sour, cooler, e incluso el cobbler. Dos de los primeros ponches enformato pequeño, registrados en el menúde bebidas de un salón de Toronto en 1856fueronelFix,unponchepequeñocondecoración elegante, y el Sour, elaborado conuna bebida espirituosa, azúcar, agua, limóny hielo. Pero en lugar de seguir con la evolución del ponche y sus numerosos descendientes —si teapetece profundizar en este tema, te recomiendo la lectura de Imbibey Punch, dos excelenteslibros de David Wondrich, uno de mis grandes maestros—, me gustaría contarte, queridolector, cómo he transformado este conocimiento, en un concepto creativo aplicado a la coctelería.Elcamino nosiempre esfácil,casinunca es obvio. Y, a veces, para entender lo quebebes, debes pensar en lo que comes.
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ORIGEN: EL PRIMER  MENÚ MARIDAJEDesde el comienzo de House of Mixology, incluimos la comida dentro del curso de barman completo. Entre las dos y las tres de latarde los alumnos se disponían alrededor dela mesa de madera que construí en la cocinade la escuela, con ganas de comer, claro está,pero también de seguir aprendiendo inclusoen un momento más distendido. Así pues,desde el principio decidí aprovechar esa franja horaria para seguir profundizando en elconocimiento a través de la experiencia del beber y el comer, y de la posible fusión entreambos.El menú, al igual que las experiencias, era muy variado. Un día probamos vinos de jerezy quesos o charcutería de diferentes partesdel mundo, y al siguiente, comida mexicana, margaritas y destilados de agave —nos preguntamossilasmargaritastendríanalgunarelación signiﬁcativa con la comida picante, estáclaroquesí,osimezclarambaserasimplemente un tema cultural—. Incluso llegamosa traer comida rusa tradicional para armonizarla con vodka bien helado: ensalada de arenques con vodka frío, todo un manjar.Yo guiaba las catas explicando las sinergias entre comida y bebida, y así aprendíamos a lapar que disfrutábamos. Sin embargo, me faltaba algo, sentía que había algo incompletoen esa experiencia de beber y comer que compartíamos durante el curso. En 2018, decidí cerrar la escuela durante cuatro meses yvolcartodoloestudiadoyaprendidodurante años en la creación de un menú maridajepara mis alumnos del curso de barman completo.Con el cóctel como protagonista, desarrollé veinticinco platos armonizados conveinticinco cócteles (incluyendo una cervezay un vino). Los alumnos ya no se sentarán enla cocina, sino en taburetes dispuestos alrededor de la barra de seis metros de la escuela, la cual se transformaría durante una hora en un soﬁsticado restaurante. Yo me transformé en director de orquesta, explicando al desnudo la relación entre las texturas, gustos y olores que ocurrían al beber un cóctel condeterminado plato. Realmente nunca aposté por que los veinticinco maridajes fueran del agrado de todos los alumnos (el maridajeperfecto no existe, lo siento), pero sí aposté por compartir el camino que me llevó a laselecciones del repertorio.AquelprimermenúsellamaríaOrigen,tomando como punto de partida mi esenciay raíces argentinas y las inﬂuencias europeas, sobre todo española e italiana, que tantomarcaron la gastronomía de mi país.Para comenzar a crear, decidí poner el foco en la comida, y a partir de ahí,plantear 30 · Más allá del cóctel
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