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INTRODUCCIÓN




    Las hierbas culinarias, con su sabor sorprendente o su perfume delicado o fuerte, son un compañero indispensable para todos aquellos que quieran enriquecer sus platos y sus jardines con aromas y sabores intensos.




    Las hierbas culinarias no sólo nos embriagan el paladar, sino que también son herramientas de primera categoría para crear un jardín.




    Fáciles de cultivar, nos invitan a la poesía: contemple las flores azules del romero abriéndose y desprendiendo un perfume cautivador, la menta creciendo como un árbol silvestre, la cebolleta alzando sus tallos, la albahaca ofreciendo sus hojas carnosas al sol para llenarse de una esencia tan picante e intensa que incluso obliga a cerrar los ojos a más de un gastrónomo… Pero no nos olvidemos de la suave acidez de la acedera, del acre dulzor del diente de león, del tomillo y de sus poderosos efluvios. Estas hierbas son tan extraordinarias que, además de sus cualidades gustativas, a menudo poseen un gran número de propiedades medicinales.




    Conocidas en casi todo el mundo desde la Antigüedad, las hierbas sazonadoras y aromáticas nos han acompañado siempre en nuestra vida cotidiana (alimentación, medicina, creencias, ceremonias funerarias o fiestas). Aclimatadas o domesticadas, las hierbas fueron catalogadas en la Antigüedad por Plinio, en su libro Historia Natural, y por el médico Dioscórides (De materia medica). En el siglo I d. de C., Apicio redactó un tratado de gastronomía en el que las hierbas culinarias tenían un lugar muy destacado en las recetas que describía.




    Las hierbas sazonadoras y aromáticas experimentaron un notable auge después de la publicación por parte de Carlomagno del célebre capitular De Villis, en el cual se mencionaba casi un centenar de plantas. La intención de este texto era la ordenación de todos los cultivos de esas plantas con el fin de iniciar una progresiva transformación de la agricultura. El modelo de jardín medieval se inspiró en el de la abadía de Saint-Gall; estaba formado por un herbularius (jardín de plantas medicinales), un hortus (huerto) y un viridarium (vergel). Cerrado y construido sobre líneas geométricas que formaban una cruz, en cuyo centro reposaba un estanque, el hortus conclusus es, para nosotros, una fuente de inspiración. Las plantas se cultivan en parterres geométricos, levantados y limitados por corteza de castaño o arcos de mimbre. Las hierbas se plantan en un jardín del que les resultará imposible escapar…




    En el siglo XV, Francesco Colonna, en el Sueño de Polífilo, pone en escena un jardín bajo una perspectiva casi sobrenatural, ya que muchas plantas aromáticas actúan como elementos del decorado: «En las cuatro esquinas de este jardín, hay cuatro árboles rodeados de peldaños parecidos a los anteriores en cuanto a forma y tamaño, excepto en que aquellos son redondos […]. El primero está sembrado de mejorana, el segundo de tomillo, el tercero de menta y el cuarto de salvia. Estos árboles son perales arrodillados ante el jardín o encogidos como un ovillo […]. Al salir de los jardines, uno se encuentra con un bonito peristilo, es decir, una galería de columnas, asentado sobre pedestales que se unen el uno con el otro a través de una pequeña muralla con diminutas aberturas por donde se introduce un variopinto follaje, hojas entrelazadas y otros tallos de una invención indescriptible […]. Entre dos columnas de la muralla yacen unos vasos hechos con la misma piedra que las columnas […] y cada vaso contiene una planta aromática diferente, como el romero, la mejorana, el ciprés o alguna otra, que se disfrazan de diferentes formas y enriquecen el enrejado o las aberturas de tal forma que resulta un espectáculo admirable de contemplar…».




    A lo largo de los siglos, las hierbas aromáticas se han adaptado a las nuevas distribuciones paisajísticas de los jardines. En los jardines de estilo francés, por ejemplo, se sitúan junto a las legumbres silvestres (algunos autores las clasifican junto a las legumbres, por delante de lo que denomina «el jardín real»).




    Las hierbas culinarias son, desde entonces, elementos clave para infinidad de distribuciones paisajísticas (jardín silvestre, arriates mixtos, «jardin de curé», jardín de estilo mediterráneo, etc.). Además, las hierbas se prestan con facilidad a formar creaciones de lo más insólitas.
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    ¿Qué es una hierba?




    La definición es sencilla: una hierba es un vegetal cuya parte aérea muere cada año. Entonces, ¿cómo podemos definir las hierbas culinarias? Pues bien, son todas aquellas hierbas aromáticas (que proporcionan un perfume al plato) o sazonadoras (que ensalzan el sabor de un plato). También se utiliza la expresión finas hierbas para designar la totalidad de hierbas que pueden sazonar un plato. La expresión jardín de simples proviene de la Edad Media, cuando se distinguía entre los remedios sencillos (constituidos por una sola hierba o sustancia) y los remedios compuestos (realizados con varias sustancias). En casi todos los casos, las hierbas o especias sazonadoras tienen propiedades medicinales reconocidas.




    El propósito de este libro es presentar unas cuarenta hierbas lato sensu que, desde mi punto de vista, deben formar parte de un jardín gastronómico. O, sencillamente, que deben figurar en el de aquellos que desean que lo agradable sea también útil. También encontrará recetas en las que descubrirá un posible uso de las hierbas con las que cocina. Aromáticas, sazonadoras, finas o simples, las hierbas culinarias son tanto una herramienta para decorar o crear su propio jardín como simples hojas, tallos y flores que experimentan a cielo abierto una armonía posible entre el hombre y la tierra.




    

      En el siglo XIX, Alexandre Dumas, en su Gran diccionario de cocina recogió veintiocho hierbas necesarias para la gastronomía, que clasificó en tres categorías.




      Hay seis «hierbas de huerto»: acedera, lechuga, caramillo, acelgas, espinacas y verdolaga verde; doce «finas hierbas»: berro de huerta, berro de agua, perifollo, estragón, pimpinela, hinojo marino, cuerno de ciervo (de la familia del llantén), albahaca agreste, verdolaga, hinojo, efedrina y cebolleta; y diez «hierbas de condimento»: perejil, estragón, hierbabuena, cebollino, ajedrea, hinojo, tomillo, albahaca y tanaceto.


    


  




  

    
CREAR UN JARDÍN DE HIERBAS




    
Un jardín en macetas





    Existe un amplio abanico de posibilidades a su alcance, ¡aunque no tenga jardín! Si no dispone de balcón o de umbral en sus ventanas, el mundo de las hierbas culinarias le ofrece la posibilidad de cultivar plantas aromáticas y sazonadoras en sencillos tiestos o en jardineras, según lo que prefiera. Si las mezcla con plantas florales (como geranios, rosales, lirios, jacintos, narcisos, etc.), podrá jugar con los contrastes entre los follajes, que se degradan en una escala de verdes infinita, y los dorados y azules de los delicados pétalos. Las posibilidades son incontables: puede cultivar plantas en pequeñas macetas en ciertos lugares del jardín a la vez que crea espacios aromáticos. La gran ventaja es que puede recrear con mucha facilidad el biotopo natural de la planta (gracias a la exposición, al riego y a la naturaleza de la tierra, entre otros) para proteger aquellas más frágiles del rocío y resguardarlas del frío o del hielo.




    

      ¿Qué herramientas debemos utilizar para el cultivo en macetas?




      Regadera




      Tapas para los tiestos




      Tiestos de diferentes tamaños, preferentemente fabricados en barro




      Abono




      Marcadores




      Podaderas o tijeras




      Mantillo


    




    Exposición




    Es esencial respetar las necesidades naturales de cada planta. Las especias sazonadoras son, a menudo, «aficionadas» al sol y al calor, ¡pero cuidado, no siempre! Media sombra o sombra son otro tipo de exposiciones posibles para algunas de estas plantas. Por lo tanto, deben tenerse en cuenta estas necesidades a las que nos hemos referido antes de juntarlas en una misma jardinera.
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          •


        



        	

           


        



        	

           


        

      




      

        	

          Diente de león
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    Macetas y tiestos




    Antes de utilizarlos, es necesario limpiarlos bien. Si los va a estrenar, páseles un poco de agua por encima y si ya los ha usado para otro tipo de cultivos, desinféctelos con lejía para eliminar así cualquier riesgo de propagación de bacterias o parásitos.




    Es preferible utilizar tiestos de barro cocido, pues retienen más agua que las macetas de plástico, en las que el agua no logra impregnarse.




    Reserve su imaginación para las tapas: de cinc, de mimbre o fabricadas a partir de materiales reciclados (madera, telas, plásticos, cartones…)




    Es imprescindible utilizar macetas lo suficientemente pesadas para que no se caigan al menor soplo de viento.




    Riego




    Las plantas cultivadas en macetas exigen más atención en todo lo referente al riego, pues la tierra se seca mucho más rápidamente. Nunca riegue las plantas a mediodía, sino por las mañanas o por las tardes, cuando el sol no brille con tanta fuerza.




    Plantación




    Escoja siempre macetas de tamaño adecuado para que la planta (o las plantas) puedan desarrollarse en toda su amplitud. En el fondo del tiesto, extienda una capa de bolas de arcilla para asegurarse de que drena de forma óptima. Después, añada mantillo hasta una altura de dos tercios de la maceta y finalmente introduzca las semillas. Apisone ligeramente el sustrato, pero no olvide dejar espacio para que el riego pueda filtrarse.




    [image: ]




    Conservación




    Trasplante




    El trasplante de plantas de hoja perenne se realizará, según el crecimiento, cada dos o tres años y siempre en primavera. Deberá escoger una maceta de un tamaño superior en una tercera parte de la anterior y repetir las mismas operaciones que en la plantación, con la diferencia de que el sustrato debe ser incorporado a unos centímetros de la base. Después, introduzca la planta que previamente habrá extraído del viejo mantillo y del cual habrá desenredado las peludas raíces. Finalmente, rellene la maceta con un mantillo fresco. Riegue ligeramente la planta.




    Abono




    Los abonos son inútiles para las plantas de hoja caduca. Sin embargo, para las plantas de hoja perenne una pequeña aportación de abono puede ser necesaria cada seis u ocho semanas.




    Limpieza e invernadero




    Recoja las hojas o flores de las plantas aromáticas que se hayan secado o marchitado. Para aquellas de hoja perenne, rebaje los tallos a finales del otoño, antes de las primeras heladas, y, si puede, coloque las macetas en un espacio resguardado. Otra forma de protegerlas es con tela de invernadero. En cuanto a los tiestos de hierbas de hoja caduca, deberá vaciarlos, limpiarlos y guardarlos hasta el año siguiente.




    
Cómo crear un jardín de hierbas





    Escoja el estilo de su jardín de hierbas




    El cultivo de hierbas aromáticas y sazonadoras es sencillo y resulta ideal para un jardinero principiante. Aunque vigorosas, no necesitan una atención continua, ya que son más resistentes a las enfermedades y los parásitos que otros vegetales. La razón de su resistencia es la gran proporción de aceites vegetales básicos que contienen.




    Si desea planificar las cosas a una mayor escala, no dude en diseñar su propio jardín visualizando el lugar que ocupará cada planta aromática teniendo en cuenta el tamaño y sus necesidades hídricas y de cultivo.




    No se lo piense dos veces y visite jardines históricos, que pueden inspirarle para crear su propio jardín de hierbas. En lo referente a creaciones paisajísticas, todo está permitido, o casi todo:
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