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1. Historia de la coctelería.


Introducción


Se denomina coctelería al arte de saber mezclar diferentes tipos de bebidas con el objetivo de obtener otra con aspecto, aroma y sabor que la caracterizan. Esta bebida recibe el nombre de cóctel, e irá seguida del nombre específico que la designará.


La Coctelería es el arte de crear cócteles. Un cóctel por su parte, es una bebida elaborada con base en la combinación de diferentes ingredientes. Usualmente esta mezcla contiene dos o más tipos de bebidas, ya sean alcohólicas o no, tales como zumos, leche, frutas, cremas, agua tónica, refrescos, miel, especias, etc.


En los comercios o locales los cócteles son servidos por personal experto cualificado, a los que se les conoce como barman (palabra proveniente del inglés bartender).


Los cócteles tomaron auge a finales del siglo XVIII en Estados Unidos e Inglaterra, pero se popularizaron ampliamente en la década de los años 20 en Estados Unidos, ya que la mezcla de la bebida permitía disimular el sabor de poca calidad del licor de contrabando.
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Su extensión o globalización se ha desarrollado a través de la Asociación Internacional de Barman, designando las recetas o pasos a seguir para obtener bebidas de calidad, respetando al mismo tiempo las normas sobre su elaboración y seguridad e higiene, que siempre se deberán tener presentes.


La perfección del arte de la coctelería es la responsabilidad del bartender o barman. Este mezcla y sirve bebidas alcohólicas en un bar americano, local, restaurante, etc. Al bartender también se le llama barman, cantinero, tabernero, mixólogo, etc.


Un bartender puede poseer un bar o simplemente puede ser un empleado. El barman es dueño de un bar donde también puede ser el bartender.


Si nos remontamos a la antigüedad, la coctelería es un arte tan viejo como la historia, comenzó como un comercio hace dos mil años, ya que algunos informes datan de la era de Julio César, e indicaban que habían varias posadas que se ubicaban a lo largo de las rutas de comercio y de transporte más importantes.


Los clientes comunes de estas posadas eran comerciantes que recorrían las largas rutas que conectaban el Imperio Romano. Viajar por estas rutas comerciales no era una tarea fácil ya que el peligro para la propiedad y para los propios comerciantes era grande en esos tiempos.
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Para protegerse, los comerciantes preferían viajar sólo de día, así dormían en numerosas posadas a lo largo de la ruta para evitar a los ladrones. Las posadas no sólo ofrecían comida y una cama, sino también bebidas alcohólicas que eran bien recibidas por los comerciantes como una forma de relajación luego de un largo viaje agotador.


A parte de los comerciantes, otras personas, como los viajeros y los soldados, también eran clientes bienvenidos en estas posadas.


A los clientes se les serviría vino y otras provisiones que requerían, aparte de las posadas en las rutas de comercio, también habían tabernas de barrio en Roma, donde las personas de la élite social de la época bebían y conversaban sobre las últimas noticias del imperio.
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El arte de mezclar forma parte de la historia del hombre. Tenemos constancia de que los antiguos griegos ya mezclaban sus vinos con plantas aromáticas.


También tenían lugares similares de entretenimiento para la población local. En estos lugares, los vinos eran el tema común, dónde servían vino y comida a sus clientes. Asimismo, habían posadas similares a lo largo de las principales rutas del Imperio Griego, que servían vino y refrescos a los viajeros y comerciantes cansados.


Más tarde en Inglaterra, las tabernas eran llamadas casas públicas de bebida o también pubs. Estos pubs eran los lugares favoritos de las personas en los barrios de toda Inglaterra para socializar o relacionarse con amigos, mientras conversaban sobre las últimas noticias o chismes.
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Estos pubs eran propiedad de gente ordinaria que también hacían la función de bartender.


También habían algunas posadas que servían bebidas similares a las que se ofrecían en pubs. Los dueños de pubs y de las tabernas también eran comunes en otras partes de Europa Occidental, como Francia y Alemania.


En lugares como este, el negocio de la coctelería se convirtió en una empresa próspera.


Como tales, los bartenders y los dueños de bares tendían a ser personas adineradas y eran considerados como parte de la élite económica y social.


El comercio de la coctelería, las tabernas, las posadas, entre otros, prosperaron debido al ilimitado suministro de clientes que no podían resistir la tentación de las bebidas alcohólicas. Los bartenders eran dueños de propiedades y eran considerados unos de los comerciantes más ricos de esos tiempos.


A medida que los poderes europeos se esparcieron a América, trajeron con ellos el negocio lucrativo de la coctelería, que se convirtieron en algo común en las colonias fuera del hemisferio occidental.


En la actualidad, los bartenders sirven como una imagen pública del bar que atienden y la coctelería se ha convertido más un arte que un trabajo, con bartenders que pueden ganar miles de dólares al año.
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La excelencia en el arte de la coctelería contribuye en gran medida a la atmósfera que el bar trata de representar o reflejar. En algunos bares, los bartenders son una parte indispensable del entretenimiento.


Los bartenders realizan las elaboraciones y algunos trucos mientras atienden la barra, conocidos como flairtending.
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Es indispensable los buenos bartenders ya que ayudan a proporcionar una corriente estable de clientes al recordar las bebidas preferidas de los clientes regulares y así fidelizarlos


Asimismo, los bartenders son las personas elegidas por los clientes para hacer todo tipo de preguntas desde deportes, recomendaciones de bebidas e, incluso, el interés de una bella cliente al otro lado de la barra.


En 1817, Estados Unidos comenzó a disfrutar de un largo periodo de producción de bebidas alcohólicas. Después en 1832, el Congreso de E.E.U.U. aprobó una ley conocida como “Ley Pionera de Posadas y Tabernas”, que permitía a las tabernas y cantinas servir bebidas alcohólicas a los clientes sin tener que hospedarse a pasar la noche.


[image: ]


A medida que la edad industrial se expandía por todo el mundo, E.E. U.U. comenzó a ver un influjo de gran cantidad de inmigrantes europeos que traían con ellos sus habilidades en la producción y destilación de bebidas alcohólicas.


También trajeron con ellos su amor por los establecimientos de bebida, como los pubs.


Pronto, comenzaron a aparecer bares en ubicaciones urbanas pobres de Nueva York, donde vivía la mayoría de inmigrantes. Algunos de los jefes políticos utilizaban a los dueños de tabernas y a los cantineros como intermediarios influyentes a cambio de las licencias para operar bares y tabernas.
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La Prohibición en los Estados Unidos impulsó el negocio de la coctelería al mundo del crimen organizado. Los bartenders eran percibidos con un aura de poder y misterio por tener conexiones con líderes y miembros de bandas criminales.


Algunos gangsters eran dueños de clubes sociales y los bartenders eran bien remunerados por garantizar el suministro constante de bebidas alcohólicas.


Se acredita a los bartenders de la prohibición la creación de muchos cócteles famosos como el Gin and Tonic, Highball y el Long Island Ice Tea.
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La coctelería ha existido tanto como las bebidas espirituosas y las alcohólicas, Tiene su propia porción de pasado e historia curiosas, hay varios bartenders famosos que aparecen en la historia y que inventaron nuevas bebidas o innovaron el proceso y la forma de servir.


Algunos ejemplos de bartenders son Harry Craddock, Jerry Thomas, Tom Bullock, etc.


No existe datos que permitan establecer con precisión el origen del término “cocktail”, aunque si numerosas historias que nos acercan a su procedencia. Algunas de las más comentadas las mencionamos a continuación:


La palabra procede del inglés “cocktail” que significa cock (=gallo) y tail (= cola) unidas forman el vocablo al que nos referimos, pero su significado no coincide con el que nosotros le damos (mezclas de bebidas).
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Antiguamente en Yorkshire (Inglaterra) existía la costumbre de marcarles las colas a los caballos que no eran pura sangre para distinguirlos de estos. Estos caballos se decían que estaban “cocktailed” (mezclados). Es posible a raíz de eso se tomase esa práctica.


Otra versión bastante extendida es la de Betsy Flanagan, una mujer que durante la guerra de la independencia de los EE.UU. gerentaba una taberna que era muy frecuentada por oficiales de de Washington y Lafayette.


Un día para celebrar una batalla, Betsy preparo una comida con pollos que robo a un vecino probritánico, con el cual se llevaba muy mal y elaboro un ponche que decoro con las plumas de los animales; los invitados brindaron al grito de ¡“Viva el Cocktail”!.


Hoy en día ha pasado mucho desde esa exposición universal en París. Ahora la tendencia se basa en otro término: la Mixología. Coctelería, (mixology en inglés), sería el estudio o habilidad para preparar cócteles, bebidas compuestas de una mezcla de licores y otros ingredientes que se conoce como Mixología molecular.
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Una disciplina de la coctelería moderna, que consiste es aplicar una metodología de análisis y técnicas científicas para la elaboración de cócteles.


Tiene como fundamento a la “Gastronomía Molecular”, cuyo creador fue el francés Hervé This en la década de los 80’s. Ambas tienen como finalidad manipular estados de la materia para crear nuevos sabores, sensaciones, texturas y efectos visuales en los cócteles, y así, de esta forma brindarles una experiencia más interesante a los clientes.


Se necesita conocimientos, creatividad y realizar muchos ensayos, para el uso de elementos tales como cloruro o lactato de calcio, nitrógeno líquido, alginato de sodio, óxido nitroso entre otros, además de herramientas nuevas como sifones, jeringas, esto para formar diferentes texturas: espumas, gelatinas, nubes, vapores, etc.


Pero si bien la década de los 80 originó una tendencia extrema de coctelería, los 90 ponen de manifiesto una práctica cuasi teatral que se pone muy de moda en los bares ejecutivos de la gran manzana de Nueva York: el “Flair bartending”. Es la modalidad acrobática de la coctelería.
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Muchos defienden esta práctica como el estilo y elegancia de servir y elaborar los cócteles. Un verdadero show que mitiga el tiempo de espera al cliente en la preparación. Y tuvo mucho que ver la famosa película Cocktail protagonizada por Tom Cruise en 1988.
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Al observa la creciente pasión por la búsqueda de sabores esta cultura va evolucionando, provechando todo el conocimiento y la tecnología que tenemos a mano para hallar formulas más eficaces para disfrutar estas combinaciones.


Para cada labor se debe tener un orden aunque no lo parezca en la cocteleria es igual cada persona que posee una función es definida con el fin de minimizar errores y mejorar la calidad del servicio pues en ultimas el cliente será el mayor beneficiado.


Es curioso pensar que como dice la jerga popular todo entra por los ojos en esta cultura funciona pues una buena barra y demás utensilios ayudan a que los clientes nos busquen y visiten constantemente nuestro local y le agrade tanto como la atención y el manejo de buenos productos.


Según el momento y el lugar definimos que cóctel podemos ofrecer teniendo en cuenta la infinidad de sabores y sensaciones que pensamos transmitir para ello tenemos ciertos licores para cada momento.


Al pensar como combinar debemos definir saber diferenciar los distintos licores que poseemos en el mercado para al armonizar los sabores debemos complementar cada uno de ellos y no se pierda algún sabor por no conocer los distintas bebidas.


El barista es un profesional altamente entrenado para desarrollar cualquier preparación y capaz de unir el arte con la ciencia. Para ser un buen barista se necesita mucha experiencia y práctica, debe controlar el tiempo de las elaboraciones y dispuesto a desecharlas si piensa que no esta preparada correctamente.
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Deberá ser capaz de distinguir los distintos tipos de café, su proceso, origen, molienda,etc., calidad del agua, su dureza,el manejo de las distintas cafeteras, express, italiana, prensas francesas y otros. Conocer los distintos tipos de leche entera, desnatada, semi, de soja, avena, etc., así como las temperaturas de calentado y la extracción de sus cremas.


En definitiva todo lo relativo al latte art decoraciones, presentaciones y demás.
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2. Útiles, herramientas y menaje necesarios para la coctelería. Elementos decorativos. La importancia del hielo y sus formatos.


Al igual que en cualquier otra actividad de hostelería es importante la mise in place o preparación previa, es un paso para llevar a cabo con éxito la elaboración y servicio de este tipo de bebidas.


En primer lugar el camarero o barman debe comprobar si está todo lo necesario e imprescindible para atender la oferta del establecimiento. Para ello no debe olvidar:


- Comprobar que el material esté limpio y colocado.


- Asegurarse del correcto funcionamiento de la maquinaria: máquina de hielo, batidora, mezcladora, lavavajillas y demás aparatos.


- Preparar las decoraciones.


- Tener a punto la estación central.


- Disponer del género necesario: aguardientes, licores, zumos, batidos, refrescos, hielos, aguas, etc.
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Son todos aquellos elementos que son utilizados para la preparación de los ingredientes de un cóctel o elaboración del mismo. Los utensilios empleados son:


Coctelera


Se pueden distinguir dos tipos diferentes de coctelera:


- Coctelera clásica. Compuesta por tres cuerpos (vaso, cubre-vaso o colador y cubre-boca o tapón).
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- Coctelera Boston. Compuesta de dos vasos, uno metálico y otro de cristal, en el que terminará servida la bebida.
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Los materiales más empleados en la elaboración de cocteleras son el acero inoxidable, la plata o la alpaca; aunque en el caso de la coctelera Boston, se mezcle con el cristal del vaso.


Esta coctelera es más idónea para la elaboración de cócteles tropicales con colores llamativos y atractivos a la vista del consumidor.


Pasos de como utilizar la coctelera


La coctelera se debe agarrar con las manos estiradas y dedos lo más abiertos posibles. El dedo meñique de la mano izquierda deberá quedar situado en la base de la coctelera y el pulgar de la mano derecha encima del tapón o parte superior, es decir con las manos completamente estiradas, es como si cogiésemos un balón de rugby.


Hay otras formas de agarrarla también puesto que varía en cada profesional dándole su característica personal en la elaboración.


Para el Shake o agitado del cóctel, se tomará la coctelera con las dos manos a la altura del hombro, con la tapa apuntando hacia uno mismo, inmediatamente se agitará enérgicamente durante 8 a 10 segundos de manera que notemos que el hielo ha roto y el sonido se parece a tierra. De esta forma se obtendrá un buen cóctel debidamente enfriado.


La coctelera no debe usarse para agitar refrescos con gas, champagnes, vinos espumosos ni cerveza, pues al agitar la tapa se soltará violentamente. Tampoco introduciremos bebidas muy calientes.


Se deberá siempre lavar, secar y brillar la coctelera, antes, durante y después de su uso.
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Vaso mezclador


Son vasos de cristal con capacidades de 1/2 litro, 750 cl. y 1 litro. Se utiliza para mezclar y enfriar cócteles que no necesitan ser batidos. Con él se enfrían productos tales como jugos, vinos de Jerez u Oporto, licores o aperitivos, etc., pueden tener medidas y se componen de tres elementos:


- Vaso. De cristal, más ancho en la boca y estrecho en la base.


- Cucharilla Imperial, batidora, agitadora, mezcladora. Cuchara de acero inoxidable, plata o alpaca, que se usa tanto para agitar las bebidas en el vaso mezclador como en la copa.


- Colador o gusanillo. Llamado así por tener un alambre en forma de espiral, que no solo se usa con el vaso mezclador, sino que también se hace con la coctelera Boston. Este utensilio impide el paso del hielo.
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Cubitera, pinzas y pala de hielo


Las cubiteras siempre deben estar situadas con hielo en una zona de la barra que facilite el servicio. Deben renovarse siempre que el hielo se deshaga y deben mantenerse en perfecto estado de limpieza.


Las pinzas de acero inoxidable son las más utilizadas para coger los hielos (nunca debe hacerse con las manos); otro elemento empleado es la pala de hielo, usada principalmente en tipos de hielos más pequeños como el americanos o cobbler y en bares con mucha salida de cócteles donde se necesita un servicio más rápido.
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Jigger o medidor


Este instrumento es indispensable para preparar aquellas bebidas que necesitan de proporciones exactas, tiene forma de dos conos unidos, ambos de diferentes medidas que son generalmente de 2 y 4 cl., o de 2,5 y 5cl., aunque también nos podemos encontrar las medidas americanas de 3 y 6 cl., aunque allí se miden con onzas.
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Escarchador de copas y vasos


Consiste en un tupper con compartimentos a los que se le agrega zumo de limón, sirope de granadina, sal, azúcar entre otros géneros. Se inclina el vaso o copa que necesitas escarchar sobre el zumo o sirope y luego sumergimos en sal o azúcar para así bordear las copas o vasos. También si no se dispone de éste útil, se realizará en platitos pequeños de café o pan.


Pour master


Dispensador botella para líquido con una boquilla desarrmable, es útil para los zumos de frutas y mezclas que se utilizan para la elaboración de cócteles, algunos traen las boquillas de color según el líquido que se le agregue. Por ejemplo siropes de fresa, limón, etc.
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Organizador de barra


Compartimentos de plástico con tapa de acrílico y abertura inferior para refrigerar las frutas construido en acero inoxidable, se utiliza para decoraciones de frutas, cerezas, fresas, uvas, physalis, pepino, lima, naranja, aceitunas entre otras frutas cortadas a rodajas, espirales, twist, etc.
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