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INTRODUCCIÓN




     




     




     




    Celebro mis bodas de oro con pastelitos de una manera algo insólita: preparando para esta ocasión un enorme hojaldre de papel impreso, relleno de recetas, consejos y trucos del oficio.




    Este dulce tan especial está destinado a quien ama estar en la cocina y no desprecia las chucherías: la diferencia habitual entre la tarta casera (sana, agradable pero no muy vistosa), y la de las grandes fiestas (decorada y misteriosamente elaborada por el pastelero) se podrá superar acoplando a la naturaleza de los ingredientes la «sabiduría» adquirida gracias a las sugerencias de un pastelero, hábil dada su avanzada edad.




    La utilización de unos utensilios apropiados esconde a menudo la casi infantil sencillez de una elaboración que parece inaccesible a los ojos de un profano: la elección de los más adecuados corresponde a un tercio de los secretos del pastelero, a los cuales se añade una buena medida de las dosis y ese pequeño truquito que hace preferir, al ojo y al paladar, un producto de pastelería, que siempre resulta más vistoso; esa tercera parte es la que hace que uno sienta que es el mejor, y se trata ni más ni menos que del amor con el que se manipula el dulce; así, cualquiera que lo elabore superará con mucho incluso al pastelero más experimentado y enamorado de su oficio.




    Desde siempre los postres se relacionan con el cariño, las celebraciones, la alegría de estar juntos. Son sinónimos de fiesta y se relacionan con la ritualidad y la especial sacralidad que, sobre todo en el pasado, la tradición les atribuye.




    En la cultura italiana, por ejemplo, el panettone, el pandori y el panforte acompañan y alegran la Navidad; el roscón de Reyes, que contiene un detalle para señalar al afortunado rey de la fiesta, es típico del 6 de enero; durante el Carnaval se consumen muchísimos dulces fritos y peladillas coloreadas; la Pascua, conclusión del vinculante periodo de la Cuaresma, se celebra con el clásico huevo de chocolate; y no hay que olvidar el pastel de cumpleaños con sus velas, el pastel de boda, vaporoso de tul, o el de bautismo, decorado con tenues colores.




    En la historia de todos los pueblos, hay un dulce tradicional. Las variantes las determinan el gusto y las exigencias, pero sobre todo los productos de los que se dispone: en los climas templados o mediterráneos se originó, en la Antigüedad, una serie de preparados cuyos ingredientes, hoy día de moda (harinas integrales, semillas y frutos oleosos, queso, aceite, miel), constituían la base de la alimentación local. En las tumbas egipcias, por ejemplo, se encontraron restos de pastelitos de sésamo y el mismo ingrediente se utilizaba en las galletas augurales de tradición nupcial en Grecia; también de origen griego era el basyma, una especie de coca enriquecida con nueces, y los pastelitos con miel, ofrecidos a los difuntos en el día de su celebración. Postres similares aparecían en los banquetes de boda y en la puja, la ofrenda devocional a los dioses de los hindúes, y no se diferenciaba mucho de la tradición romana.




    Es necesario subir hacia el norte, entre los celtas, los galos y los germánicos, para asistir a la transformación de la composición del postre: en lugar de aceite, leche o nata; sustituyendo a los frutos oleosos, más agrios; en vez de trigo y cebada, centeno. En la Edad Media la pastelería, así como todas las cosas terrenales destinadas al gozo de los sentidos, detiene su desarrollo: sólo los religiosos en los conventos siguen preparando dulces, que intentan espiritualizar con nombres místicos. Gracias a la influencia de la refinadísima civilización árabe, el arte pastelero se modernizó, enriqueciéndose de esencias y destilados, piñones y pistachos. Los aromas serán los más raros y sugestivos: ámbar, almizcle, benjuí, agua de rosas y muchas, muchas especias. Se remontan a esta época las famosas especialidades sicilianas: los canutillos, los helados con frutas confitadas, los pastelitos con pasta de almendras. En el siglo XIII aparecen las peladillas, las tartas de fruta, los pasteles rellenos y decorados que son la base, con las debidas modificaciones, de la pastelería moderna.




    La miel, a causa del precio exagerado del azúcar de caña, se utiliza incondicionalmente hasta el siglo XVI, dejando paso al más humilde primo hermano vegetal sólo cuando se empiezan las importaciones de remolacha de América.




    El siglo XVII es el Siglo de Oro del mazapán y de la fruta confitada, de los dulces monumentales, originales, con formas de estatuas, blasones y castillos con torres, que alcanzan, obviamente, sólo al rey, al señor, a la dama: la exageración y el abuso de los banquetes a base de carne atacan a las clases ricas con enfermedades como la gota, la obesidad y la diabetes, de la misma manera que la pelagra y la tuberculosis diezman a los pobres. La connotación de «clase del dulce» para un determinado rango social durará varios siglos, para desaparecer, parcialmente, en la posguerra.




    Hoy día, los postres que durante centenares de años habían sido privilegio de pocos y deseo insatisfecho de muchos, ya no son un símbolo de lujo con el cual caracterizar ricos banquetes, sino un producto industrial, difundido en variedades que se van renovando de galletas y bombones. A pesar de este aspecto, los dulces no han sido del todo privados de su especial interés, sino que han adquirido un carácter compensatorio, un equivalente afectivo. Llegan a tener incluso un sabor de «fruta prohibida» para las personas que están a dieta.




    La realización casera puede ser un sistema válido para volver a poner los dulces en su lugar y hacerlos accesibles económicamente: sin excesos insanos, elaborados con ingredientes naturales y en dosis equilibradas, pueden constituir un alimento alternativo al desayuno rápido, un rico incentivo para un convaleciente, la manera ideal de finalizar una comida excesivamente ligera o un aliciente más para una simpática reunión entre amigos.




    El sentido común enseña que los dulces no deben estar presentes a diario en la mesa, ya que la costumbre apaga el placer y los componentes muy calóricos presentes en ellos hacen más pesada todavía la rica alimentación de hoy día: dulce sí, pero, a veces, con equilibrio e inteligencia.




    Desde los pasteles muy decorados de los años treinta a los dulcísimos de la posguerra (casi empalagosos, después de los años «sin azúcar» de la guerra), o desde los pasteles exóticos de los años sesenta a los más sencillos y dietéticos de nuestros tiempos, el arte pastelero ha seguido una línea de simplificación en la estética y en la composición. Decoraciones más sencillas, ingredientes más sencillos o drásticas reducciones de mantequilla, azúcar y yemas de huevo hacen el dulce más fácil de asimilar y más accesible a la elaboración doméstica, sin quitar nada al sabor y al aspecto.




    Asegurando las mismas virtudes del postre comprado (y el gremio de pasteleros me disculpará), el casero ofrece, en comparación con su competidor, ventajas indudables, como el control directo de la calidad de los ingredientes, la posibilidad de variar las dimensiones según las necesidades familiares y de sustituir ingredientes que no gustan o que son incompatibles con la dieta individual, así como el placer de preparar algo con las propias manos para las personas queridas.




    La vieja frase milanesa «Offeleé, fa’ el tò mesteé!» («¡Pastelero, haz tu trabajo!»), tal vez se tenga que modificar.




    De hecho, todo el mundo, con los utensilios adecuados y buena voluntad, se puede transformar en un nuevo pastelero. La perfección, obviamente, se alcanzará sólo al cabo de varias tentativas y puede ocurrir también que uno se equivoque. ¿Acaso no es cierto que no todas las roscas salen con su agujero?




    De todas formas, el pastelero Catullo asegura, incluso a la menos experimentada ama de casa y al más chapucero de los cocineros, por lo menos un éxito asegurado de sus postres. Rozará la perfección gracias a la preciosa experiencia que irá adquiriendo con la práctica y el tiempo. La única condición será la de seguir los consejos y las dosis, trabajar con método, paciencia, buen humor y, sobre todo, con la indispensable dosis de amor que tendría que fomentar cualquier creación, desde el pastel más pequeño hasta la más colosal obra humana.


  




  

    
LAS POSIBILIDADES DE LA PASTELERÍA CASERA




     




     




    Las galletas




    Las galletas pueden ser de dos tipos: con huevo y secas.




    La masa de las galletas con huevo es blanda: se utiliza la manga de pastelero y, para moldearlas, es necesaria cierta habilidad; puede variar su forma, pero los ingredientes casi siempre son los mismos: huevos, azúcar, harina y fécula.




    Resultan siempre muy ligeras, nutritivas y adecuadas para las personas convalecientes y mayores.




    Las galletas llamadas secas se elaboran, en cambio, a partir de una masa más consistente, que se trabaja como el hojaldre y se recorta con unos pequeños moldes en diferentes formas y medidas. Pueden ser sencillas, para mojar en la leche, o enriquecidas con polvo de avellanas, almendras picadas, cacao, piñones, pasas y aromas.




    Existen muchísimas variedades, y por esta razón se presentan aquí las más sencillas y las que se pueden elaborar en casa sin la utilización de utensilios especiales. Las galletas secas se pueden preparar con mucha facilidad, exigen un limitado tiempo de cocción y se conservan bien en cajas de lata cerradas, guardadas en sitios secos.




     




    Los dulces fritos




    Para realizar unos fritos perfectos el aceite tiene que humear sin hervir: cuando al echar un trozo de pan en el aceite se forma mucha espuma, ha llegado el momento de utilizarlo. Otro sistema para lograr un frito perfecto, en el cual los dulces pueden adquirir mayor volumen, es el de poner una sartén con aceite a fuego medio y otra con aceite hirviendo. La masa se pone en el aceite a fuego medio y, cuando está dorada, se saca y se vuelve a poner en el aceite hirviendo, donde acaba de cocer y dorarse.




     




    Buñuelos, rombos fritos...




    Son los alegres dulces de Carnaval que se ofrecen con vino blanco. Se encuentran, con diferentes nombres, en casi todas las regiones. Aquí se proponen tres variedades (véase *, **, ***), diferentes en las proporciones de sus ingredientes, pero todas ellas igual de sabrosas.




     




    Los dulces con levadura




    Son dulces que se realizan con levadura natural o de cerveza, en dosis y proporciones que varían según la receta. Estos presentan en su elaboración cierto nivel de dificultad y, aunque el método se explique con sencillez, sólo con experiencia se pueden lograr unos resultados satisfactorios.




     




    Los pasteles horneados




    Los pasteles son todos aquellos compuestos dulces de masa blanda (bizcocho, pasta quebrada), cocidos en moldes redondos, cuadrados, rectangulares o de otras formas, con un diámetro desde los 10 cm hasta los 60. Una vez cocidos, se pueden presentar de diferentes maneras: borrachos y rellenos de crema, nata o mermelada, o tal como salen del horno, quizás enriquecidos con fruta natural o confitada, polvos de frutos secos, cacao o azúcar glasé. Están muy difundidas las variedades a base de hojaldre o masa con levadura, que se presentan y decoran de maneras muy variadas.


  




  

    
ALGUNOS TRUCOS




     




     




    Los postres improvisados




    ¿Quién no ha vivido la situación de recibir visitas inesperadas y no tener nada dulce que ofrecer? Es verdad que existe una amplia variedad de productos pasteleros preparados y de larga duración (hojaldres y pastas quebradas congelados, bizcochos cocidos, cremas y nata instantánea, confituras, fruta en almíbar, galletas, helados, etc.) que se pueden conservar en el congelador, para sacarnos del apuro, pero también es cierto que su calidad es inferior a la garantizada con la elaboración casera.




    A quienes no quieren renunciar a estos dos elementos básicos de la pastelería y a los que les gusta disponer siempre de algo casero, agradable y rápido de hacer, está dedicado este «consejo»: preparar de vez en cuando cierta cantidad de pasta quebrada y de hojaldre y dividirla en porciones; envolver las partes cortadas y congelarlas, renovándolas cada 2 o 3 meses. Cuando se necesite, coger una, descongelarla en el horno precalentado y alisar la masa: el pastelito está prácticamente listo; de hecho, sólo se tiene que enriquecer con fruta fresca o en almíbar o rellenar con mermelada o crema, según indique la receta.




     




     




    ALGUNAS SUGERENCIAS




    ■ La eterna tarta con mermelada o con fruta fresca o cocida.




    ■ Las deliciosas galletas de pastaflora, sencillas pero exquisitas, enriquecidas con una almendra o una cereza confitada que nunca tiene que faltar en una despensa bien abastecida.




    ■ Pastelitos de hojaldre, varitas, tartas de hojaldre, pequeños vol-au-vent rellenos de crema o fruta.




     




    Los dulces económicos




    Hojeando los diferentes textos de pastelería se encuentran muchas recetas, todas deliciosas y atractivas, pero ricas en ingredientes demasiado caros.




    Para las meriendas de los niños, en cambio, o para las fiestas de los chicos, siempre hambrientos, o para el desayuno, se pueden realizar dulces baratos, con fruta demasiado madura o reciclando restos que acabarían en la basura: clara de huevo, manzanas cocidas, pan viejo, arroz hervido, sémola, polenta, leche un poco agria, etc.




    En casi todas las recetas presentadas, la reducción o la eliminación de algunos ingredientes puede resultar hasta fatal para el éxito del postre: sólo los expertos saben distinguir en una receta los ingredientes básicos de los que se pueden sustituir sin comprometer el éxito, aunque modificando el método de elaboración.




    Un error bastante frecuente es intentar reducir el coste de un dulce, disminuyendo la dosis de los huevos, creyendo incluso que así es más ligero: los dulces fermentados y los flanes, mutilados en su ingrediente de base, saldrán planos y poco blandos; las cremas, líquidas y sin cuerpo. Lo mismo ocurre con la mantequilla que, a pesar de todos sus defectos de tipo dietético, confiere al compuesto sabor y friabilidad. Por tanto, habrá que recurrir a recetas económicas cuando no se quiera quitar a la familia el placer de algo dulce después de comer sin que varíe mucho el presupuesto mensual.




    Pero también hay excepciones que confirman la regla, y están representadas por los dulces que se adaptan a todos los presupuestos: son los pasteles de pan, de patatas, de sémola, de arroz o calabaza (todos ellos económicos y al mismo tiempo dietéticos, recomendados por la moderna ciencia de la nutrición) en los cuales se puede eliminar la mantequilla, rebajar la leche con agua, reducir los huevos al mínimo (1 o 2) o lo que haga falta para amasar.




    También las galletas para el café con leche y las tartas rústicas, sobre todo si contienen fruta (que contribuye a ablandar y enriquecer), pueden aceptar sin esfuerzo estas privaciones y la razón es clara: ninguno de estos dulces pretende ser suave, voluminoso o adecuado para ser rellenado.




    No se trata de «pastas que se deshacen en la boca», de productos de alta pastelería, sino de elaboraciones sanas, agradables, de textura algo pastosa o seca según los componentes de la receta, que alimentan y sacian, endulzando un poco el tentempié.




     




     




    ALGUNAS SUGERENCIAS




    ■ Si no se dispone de los diferentes tipos de frutos secos exigidos en la elaboración de un dulce, sustituirlos por una sola variedad, la más económica.




    ■ El cacao amargo puede sustituir el chocolate deshecho en los pasteles horneados o en las cremas, pero, lógicamente, no en la cobertura.




    ■ Con los restos de arroz, sémola, espaguetis, pan y polenta se pueden hacer excelentes tartas para el desayuno añadiendo azúcar, 1 o 2 huevos, leche, un puñado de pasas o un poco de cacao, un vasito de licor o canela, vainilla y cáscara de limón.




    ■ La fruta que no está del todo sana, limpia y pelada, quizá cocida con un poco de azúcar y canela, puede ser útil para enriquecer tartas de fruta y charlottes.




    ■ No es necesario comprar fruta de primera calidad si está destinada a la preparación de tartas: frutos pequeños, más económicos, son igualmente gustosos y adecuados a esta finalidad.




    ■ No tirar nunca los huevos duros que sobran: las yemas pueden servir para preparar excelentes pastafloras.




    ■ Las claras ofrecen, con pocos ingredientes más, sabrosos souflés dulces, batidos, merengues.




    ■ Se puede ahorrar un poco de azúcar en la elaboración de un dulce sustituyendo una parte por un pellizco de sal: el paladar no se dará cuenta, permitiendo ganar en economía y salud.




     




    Los dulces dietéticos




    Dietético es hoy día un término que está muy de moda, pero que al mismo tiempo resulta algo impreciso. Lo que significa para una persona obesa no se corresponde con el concepto que tiene un vegetariano, un macrobiótico o un hepatopático.




    El objetivo de este libro es el de satisfacer, en la medida de lo posible, un poco a todo el mundo: a quien tiene problemas de peso y a quien prefiere sustituir la carne por un dulce nutritivo, quizás a base de cereales alternativos; a quien es alérgico al gluten y a quien, en cambio, busca compuestos sin azúcar; a todas aquellas personas que no pueden introducir en su dieta ni mantequilla ni huevos o a aquellos que desean presentar un té algo insólito, una elaboración poco común y en consonancia con los principios de la dietética moderna.
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