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			SINOPSIS

			En unos momentos en los que volvemos a la tradición en busca de las cosas bien hechas, descubrimos que podemos aprovechar técnicas y útiles de siempre y al mismo tiempo lograr mejoras en nuestro modo de cocinar.

			La cocción en cazuelas de hierro fundido, conocidas como cocottes, nos transporta a la cocina de nuestras madres y abuelas, una cocina de corazón, de sabiduría, una cocina tranquila llena de los valores de sostenibilidad, sabor y nutrición que nos proporciona el saber popular.

			Las cocinas domésticas tienen en las cazuelas de hierro un gran aliado, pues nos permiten volver a disfrutar de una cocina que nos asegura resultados extraordinarios, en línea con la tendencia actual de cocinar a baja temperatura con un elemento de cocción muy sostenible.

			Y es que en esta forma de cocinar encontramos valores que nos reconfortan y nos despiertan ganas de cocinar y de disfrutar de la cocina como una parte de nuestra vida, en la que no buscamos tan solo alimentarnos sino también disfrutar de un acto tan importante como es cocinar y compartir la cocina.

			Porque cocinar, comer y compartir nos transporta a aquellas cocinas sin prisa y a unos momentos de estima alrededor de una mesa donde la cocina supone el punto de unión y la puerta a uno de los mayores placeres que nos brinda la vida.
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				Introducción

			

			
				
La cocotte La cocción en cazuela de hierro fundido y esmaltado


				En estos momentos, cuando estamos volviendo a la tradición porque buscamos recuperar las cosas bien hechas, nos damos cuenta de que podemos aprovechar técnicas y útiles de siempre, y al mismo tiempo lograr mejoras en nuestro modo de cocinar. ¿Cómo? Buscando nuevos caminos, nuevas formas de revisitar la tradición, aplicaciones que nos aporten mejoras en nuestra manera de cocinar y alimentarnos, y que además nos hagan disfrutar de la cocina.

				La cocción en cazuelas de hierro fundido, conocidas como cocottes, nos transporta a la cocina de nuestras madres y abuelas, una cocina de corazón, de sabiduría y, en casi todos los casos, una cocina tranquila y sostenible, sabrosa y nutritiva, que nos proporciona el saber popular. 

				De hecho, tenemos un paralelismo claro con una importante corriente gastronómica actual como es el slowfood, que también abandera estos principios de conocimiento, tradición y respeto, además de aspectos como la preservación de los productos locales, su tradición popular y su preparación, la educación del gusto y, por supuesto, el consumo ético y la utilización de productos de nuestros mercados.

				Con todo, es interesante ser conscientes de que, gracias a los conocimientos que tenemos en la actualidad y a las novedades tecnológicas que nos aportan los equipos y complementos de cocina, podemos dar un paso más allá. En concreto, nos referimos al control, cada vez más preciso, de elementos como por ejemplo la temperatura o la humedad en la cocción para evitar sobrecocer el producto y, por tanto, respetar al máximo tanto su nivel nutricional como gastronómico.

				Un ejemplo de esta mejora lo vemos en los hornos, que cada vez son más precisos, o en la nueva generación de cocinas de inducción con control de temperatura, que pueden ayudar a cocinar con niveles de cocción muy estables, normalmente bajos.

				La cocción en cazuelas de hierro fundido que se ha realizado durante muchísimo tiempo en las cocinas de casa se basa en el concepto de cocciones suaves y a baja temperatura, que en la actualidad tiene una importancia muy grande en las cocinas de restaurantes punteros. De hecho, Le Creuset es una de las marcas más utilizadas por los grandes chefs desde hace casi cien años. Igualmente, las cocinas domésticas tienen en las cazuelas de hierro un aliado capital, ya que la tendencia es la cocina a baja temperatura con un elemento de cocción muy sostenible, a diferencia de las cocciones en bolsas de vacío.

				Las cazuelas de hierro nos permiten volver a disfrutar de una cocina que nos asegura resultados extraordinarios. Entre sus muchas ventajas, seguramente la que más valoramos los cocineros es la estabilidad de calor. Y es que el hierro es un material noble que tiene la propiedad de calentarse de manera progresiva; nunca nos dará la rapidez que nos aporta el acero inoxidable pero, por el contrario, tendremos más estabilidad en la cocción, lo que aportará un trato diferente a nuestras elaboraciones.

				Otra clave del éxito de las cocciones en cocotte es la posibilidad de conservar la máxima humedad del producto durante la cocción gracias a la estanqueidad de las cazuelas, que evitan que las elaboraciones pierdan su propia humedad y nos garantizan resultados jugosos y sabrosos.

				Como curiosidad, Marilyn Monroe cocinaba con la Cocotte Elysee, de Le Creuset, unas cazuelas de color amarillo que se lanzaron en la década de 1960 y que todo el mundo adoraba. 

				En 1999, la colección de Marilyn fue subastada en Christies, en Nueva York, por la respetable cantidad de 25.300 dólares.

			

			
				Por qué cocinar con hierro fundido

				Si el alma de la cocina fuera el fuego, el hierro seguramente sería el corazón. Cocinamos desde antaño, buscando caminos nobles para conseguir que los alimentos nos obsequien con sus mejores virtudes gastronómicas y sus aportes nutritivos. El dominio de la técnica nos ha llevado a disponer en nuestros hogares de estos recipientes de hierro forjados en fuego, con todos los beneficios que nos aporta. 

				Las cazuelas de Le Creuset se fabrican con materiales de la mayor calidad, hierro y acero, que hacen de estas cocottes un elemento perdurable de nuestra cocina. Estos materiales se funden en un horno a altísima temperatura y se vierten en un crisol (creuset); cuando se enfrían, artesanos con muchísima experiencia separan los moldes para descubrir cada nueva cazuela, piezas únicas, dado que los moldes también lo son. Este respeto al sistema tradicional y a las virtudes que aporta en la cocina se ven reflejadas en el logotipo de la empresa Le Creuset: los tres anillos que están encima de las preciosas cocottes simbolizan el aspecto que adquiere el crisol durante la fundición desde un punto de vista cenital, maravillosa expresión de la intensidad del fuego. El color clásico nos enseña el color del hierro cuando alcanza estas temperaturas poderosas.

				El hierro fundido en el crisol es la base de las cocottes y, seguramente, el alma de este recipiente. Las ventajas que nos ofrecen estas cazuelas vienen en parte por dos grandes elementos físicos: el hierro, que se funde y se moldea en arena que después se destruye, y los dos revestimientos de cerámica que se le aplican: el primero, incoloro; el segundo, con el color que le dará su aspecto final.

				De esta manera, se unen el valor de la transmisión estable del calor y la protección a los alimentos para evitar que estos se peguen o adquieran gustos no deseables cuando el hierro toma notas oxidadas por su contacto con la humedad o por las partículas que puedan quedar en el interior del recipiente debido a su porosidad.

				El esmaltado es la parte que sofistica la cocotte, y es que esta especial «pintura» aporta a las cazuelas de hierro una ventaja final, protegiendo el alimento de posibles porosidades del hierro donde pudieran permanecer elementos que dieran mal gusto a la cocción.

				Además, la aportación de un revestimiento antiadherente nos ayuda a cocinar con la tranquilidad de que nuestras cocciones van a estar a salvo de las siempre terribles elaboraciones quemadas o pegadas, que provocan mal gusto, sabor y color.

				Tenemos que remarcar también las ventajas que este utensilio nos puede ofrecer en nuestras cocinas cuando pensamos dónde preparar las cocciones más largas. Las cazuelas de hierro son polivalentes, y su uso es viable tanto en fuego directo —ya sea gas, brasas u hornos brasa— como inducciones, tengan o no control preciso de temperatura, y, por supuesto, en cocciones en todo tipo de hornos.

				En esta forma de cocinar encontramos diferentes valores que nos reconfortan y nos despiertan las ganas de cocinar, de disfrutar de la cocina como una parte de nuestra vida donde no solo buscamos alimentarnos, sino también disfrutar de un acto cultural tan importante como es cocinar y compartir.

				Porque cocinar, comer y compartir nos transporta a aquellas cocinas sin prisa de antaño, llenas de olor de tonalidades ocres, de músicas de atardecer, de paciencia y de cariño que algunos hemos tenido la suerte de vivir. Compartir momentos de estima alrededor de una mesa donde la cocina es muchas veces el punto de unión es uno de los mayores placeres que nos brinda la vida.

				Pero hay más valores que merece la pena buscar, mejorar y difundir. Uno de ellos es cocinar de una manera saludable, respetando los productos, mejorando sus puntos de cocción, aprovechando todo lo que nos ofrecen nuestros maravillosos mercados.

				Queremos cocinar buscando una alimentación sana, reducir el uso de grasas innecesarias, hallar puntos de cocción correctos, cocinar en muchos casos a baja temperatura; buscamos y actualizamos recetas, pero también técnicas, y cocemos en vapores aromatizados, asamos en verduras su punto, estofamos suavemente piezas mal llamadas «de segunda» y aprovechamos piezas deliciosas de animales que han pasado a un segundo término por su, en apariencia, poco valor, cocinando, por ejemplo, estofados de lengua. 

				Y lo hacemos para volver a cocinar y a comer platos llenos de sabor, de gusto, de personalidad, que hemos dejado en un cajón de nuestra memoria y que queremos reencontrar o enseñar a los nuevos miembros de nuestra familia para transmitir tradición en forma de largas cocciones que aportan esa intensidad difícilmente conseguible en cocciones rápidas.

				Me gustaría remarcar la durabilidad de las cazuelas de hierro fundido, pues pasan de generación a generación gracias a la calidad de sus materiales y a la combinación de tradición con la técnica más precisa.

			

			
				Cómo utilizar correctamente las cocottes

				Mantenimiento

				Las cocottes son herramientas que pueden utilizarse durante muchísimos años si tenemos en cuenta algunos pequeños detalles para conseguir que se mantengan siempre impecables. 

				Debemos pensar que los dos materiales de que están compuestas tienen unas características especiales y que pueden reaccionar de forma diferente a, sobre todo, cambios de temperatura bruscos o golpes de calor demasiado fuertes.

				Básicamente, de lo que se trata es de entender que la contracción que se puede producir con los cambios bruscos de temperatura, al ser diferente en los dos materiales, puede crear una tensión no deseada. El ejemplo serían las pequeñas estrías que podrían aparecer al soportar la cocotte estos cambios bruscos, como ocurre enfriando una cazuela muy caliente con agua fría o calentando los recipientes sin nada en el interior, dado que el alimento amortigua la temperatura. Por tanto, es recomendable calentarlas con algún elemento líquido para que sea este el que se vaya atemperando progresivamente y ayude a la cazuela a calentarse del modo adecuado.

				Son cazuelas muy estables para la cocción, por lo que el proceso de calentamiento tiene que ser progresivo: es aconsejable prever y calentar a fuego bajo desde un primer momento y que graduemos siempre el fuego para conseguir cocciones suaves con temperaturas medias o bajas.

				Incorporaremos los elementos que vayamos a dorar cuando la grasa tenga la temperatura adecuada. En ese momento, si hemos calentado la cazuela de hierro de forma progresiva, estará preparada para soportar el enfriamiento que provocará introducir un alimento externo sin que el aceite pierda la temperatura necesaria para dorar, no hervir, el alimento.

				Moveremos siempre la cazuela con movimientos rotarios no bruscos, sin golpearla con otros elementos metálicos y, en el caso de remover el fondo, lo haremos con espátulas de silicona para no rallar el esmalte, nunca con elementos metálicos.

				Tampoco enfriaremos nunca la cazuela incorporando agua fría a un recipiente que esté muy caliente, pues el contraste podría ser nefasto para su vida útil.
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						A. Calentar el producto con algún líquido. Aceite, mantequilla o solo agua.

						B. La base del recipiente tiene que ser similar al tamaño de la fuente de calor.

						C. Utilizar siempre fuego bajo o medio.

						Evitar los cambios bruscos de temperatura. Calentar o enfriar la pieza con los alimentos en la fuente de calor.
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						A. Usar espátulas de silicona para no rallar el vitrificado.

					

				

				
					[image: ]
					
						A. Aunque los productos de hierro son aptos para el lavavajillas, recomendamos lavarlos a mano.

						B. Para mantener un brillo impecable, usar limpiadores como Pots&Pans que también ofrece Le Creuset. Elimina las pequeñas manchas negras y resalta el brillo del esmalte.

					

				

			

			
				Tipos de cocottes y usos

				Se puede definir una cocotte como una cazuela, con la particularidad de la calidad de su material, su forma característica y sus dos componentes básicos: un recipiente con una tapa muy ajustada que evita la indeseable —y en muchos casos innecesaria— pérdida de humedad que castiga la elaboración o el resultado final. El encaje de la tapa con el cuerpo de la olla es tan perfecto que todos los alimentos se cocinan por igual, dado que la temperatura se mantiene constante y homogénea, y sus resultados de cocción son inigualables.

				Existen diferentes tipos de cocottes, con infinidad de posibilidades en cuanto a tamaños y colores, pero sobre todo con diferentes modelos y formas que facilitan las diversas maneras de utilización.

				Nosotros nos declaramos partidarios de las cocottes clásicas; incluso con sus colores más representativos, hemos de reconocer que nos enamoran. 

				
					Algunas formas ayudan a mejorar y a personalizar cocciones, y a que los procesos sean más fáciles.
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					Cocotte redonda u ovalada 

					Las cocciones en cocottes redondas, ovaladas y marmitas son muy parecidas. 

					La ovalada nos ayudará en piezas algo más largas, donde el tamaño del alimento nos demanda más espacio para una cocción respetuosa, como podría ser una pierna de cordero, un pato o incluso alguna galantina. Aves, carnes y pescados encuentran aquí su espacio de cocinado ideal.

					
						[image: ]
					

				

				
					
						[image: ]
					

					Cocotte alta o Every 

					La cocotte alta o Every puede servir para líquidos como caldos, escudella y potajes, y para cocer en agua durante largo rato legumbres o cereales (es ideal para el arroz), pero también para delicadas frituras donde el aceite debe cubrir el alimento en un espacio reducido para evitar un sobreconsumo de este.
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					Tajín

					Es una adaptación en hierro del tradicional tajín de porcelana, con base de hierro y tapa cerámica, ideal para una lenta y suave cocción, ya que, al tener forma cónica y tapa hermética, el grado de humedad se conserva en su interior durante la cocción gracias a que el vapor que se desprende se va condensando en la parte alta (tapa) y retorna poco a poco al guiso, lo que ayuda a que las elaboraciones queden jugosas. La base se puede utilizar para muchos otros usos. 
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					Balti Dish 

					Esta cocotte es óptima para recetas de influencia india o árabe. La Balti Dish es una cazuela de hierro fundido con la base plana que puede usarse en los fogones, meterse en el horno y ponerla bajo el grill. Es una cazuela con una distribución de calor espléndida que podríamos englobar entre una cocotte y una sartén alta, sin tapa y con un fondo cóncavo, con un uso muy polivalente tanto para fuego como para horno; incluso la podríamos utilizar como wok, teniendo en cuenta que, en este caso, la temperatura tarda algo más en llegar a su punto de fritura, pero también pierde menos rápidamente la intensidad calorífica. Algunas utilizaciones pueden ser:

					- Saltear rápidamente alimentos. 

					- Asar y guisar con la misma facilidad que en cualquier cocotte, siempre que no necesitemos el producto.

					- Por supuesto, todo tipo de elaboraciones caldosas, como estofados y potajes guisados.

					- Y también freír, gracias a su peculiar forma, similar a una parisién. 
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					Doufeu 

					La Doufeu se considera el Ferrari de los estofados a baja temperatura, ya que su estructura está pensada para realizar cocciones dulces. De aspecto más robusto y con más peso —ya que la tapa también está realizada en hierro y con una forma muy personalizada—, el origen de su nombre es una bonita combinación de los términos franceses doux y feu, que significan «suave» y «fuego».

					Lo que diferencia esta cazuela de las tradicionales cocottes es la forma de su tapa de hierro, preparada para tener la posibilidad de cubrirla de hielo y enfriar las gotas de vapor que se condensan en la parte superior del interior de la cazuela, que caen en forma de lluvia en el interior del guiso para mantener en todo momento la humedad, lo que consigue que la elaboración quede más tierna y sabrosa.
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				Técnicas
 culinarias

			

			
				 

				Las cazuelas de hierro fundido nos permiten infinidad de usos. En este apartado veremos un resumen de las técnicas culinarias que podemos utilizar, y daremos un breve repaso a las características de cada una, para que podamos realizar las mejores cocciones posibles.

				Os enseñaremos tanto las posibilidades de las cocottes en estas diferentes técnicas como las particularidades que aporta la cocción en hierro fundido. La riqueza de utilizaciones que nos permiten las cazuelas nos ayuda a elaborar una cocina completa, gustosa y saludable.

				Antes de empezar, es preciso hablar de un tema importante: la sobrecocción de los alimentos.

				Cuando superamos el punto óptimo de cocción de un alimento decimos que lo hemos «sobrecocido». El resultado más visible, o en este caso degustable, de la sobrecocción es que la elaboración queda seca.

				De hecho, en las cocciones en medio seco debemos evitar a toda costa esta sobrecocción, ya que, si no, las carnes y pescados nos quedarán secos e incluso correosos. En este sentido, debemos conocer bien las temperaturas de cocción para evitar este error.

				Por otra parte, las cocciones en medio húmedo ayudan a evitar este posible defecto en el proceso, ya que, aunque el alimento pierda una parte importante de su propia humedad durante la cocción, al estar en contacto con algún medio húmedo —como salsa o jugos—, estos hidratarán el alimento y evitarán que la textura sea seca.

				De ahí el motivo de que algunos guisados y estofados estén más sabrosos al día siguiente, ya que el reposo incorpora humedad al interior del alimento, mientras que los asados al horno, salteados u otras cocciones secas —como brasas o planchas—, al día siguiente están completamente secos y sin personalidad.

				En este caso, las cocciones en cocotte en algún medio húmedo nos van a aportar elaboraciones extraordinarias, ya que la humedad que quedará en la cazuela evitará la desecación del producto.
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