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			A mi abuela Julia.

			Adoro los escabeches. Mi abuela Julia, fiel defensora del vinagre, solía escuchar a mi madre decir: «Madre, pone usted vinagre hasta en la leche». Creo que siempre he convivido con ese olor a vinagre, ese aroma agrio que inundaba la cocina. Si había cocido en casa, nunca faltaba algún encurtido casero o un toque ácido: pimientos verdes encurtidos, zanahorias, guindillas, aceitunas… Y en las lentejas, siempre ese chorrito final de vinagre crudo. Algo que siempre me llamaba la atención era que en casa había como mínimo tres tipos de vinagres: de vino blanco, de uva tinta y de manzana. Mi abuela los utilizaba a su antojo, y yo no logré descifrar el porqué de aquel uso hasta que comencé a cocinar. A mi abuela Julia le gustaban los peces escabechados, de río, y cocinaba unas patatas en escabeche que llamaba «de guerra». Si le tocaba el laurel, siempre decía que era «la chuleta del pobre». Lo decía con ironía: la simplicidad del laurel como sustituto económico, un recurso para dar sabor a falta de carne o pescado. A pesar de ser humilde, su sabor intenso transformaba cualquier plato sencillo en algo más sabroso. Era la astucia culinaria de quienes saben exprimir el sabor de ingredientes modestos, la creatividad en la cocina popular, y la prueba de cómo en la tradición culinaria lo sencillo puede ser extraordinario.

			Infinitas gracias, por no juzgar, por querernos tanto y por transmitirme el amor por la cocina. Besos al cielo.

			
				
					Diana
				

			

			A mi hermano Fernando.

			Gracias a ti, mi infancia fue la que cualquier niño podría soñar. Compañero, amigo, protector… Gracias eternas.

			
				
					Rodrigo
				

			

		

	
		
			prólogo

			Verde, pero mucho más

			Seguramente, si digo Rodrigo de la Calle todos pensemos en verde, en naturaleza vegetal, agricultura, tradición y buen hacer. En eso, por supuesto, pero también —y sobre todo— en sabores ricos y equilibrados que dan como resultado bocados excelentes, grandes platos que no se olvidan. Hasta aquí, todos de acuerdo.

			Para muchos, Rodrigo es un gran chef que ha sabido cultivar, con tesón y personalidad, la alta gastronomía. Coincido plenamente. Para mí, es eso y mucho más: es un buen amigo al que conozco desde hace mucho tiempo, cuando él construía de la nada un proyecto de mucha calidad en Aranjuez y yo andaba encontrando mi sitio en Illescas. En el fondo, ambos estábamos entonces como seguimos estando ahora, porque los cocineros nunca dejamos de buscar: proyectos, retos y nuevas ideas. Nuestra cocina es un continuo construir y deconstruir.

			Rodrigo es verde, sí, pero no solo es verde. Su crecimiento en estos últimos años le ha llevado a multiplicar su propuesta y crecer en otros territorios. Por ejemplo, en los arroces, que son fantásticos, o en los escabeches, que se han convertido en otro santo y seña de su casa. Por eso este libro.

			En esa liga de los escabeches juego yo también. Porque, como Rodrigo y Diana, heredé ese regalo de nuestros mayores, y hemos tratado, modestamente, de transformar esa técnica ancestral de conservación en pinceladas nuevas para nuestros platos. Sé de qué hablo cuando hablamos de escabeche. Por eso sé que este libro, y detrás de este libro, sus autores merecen mucho la pena. Léanlo y degusten los escabeches de los chefs De la Calle y Díaz.

			Háganse amigos también de mis amigos Rodrigo y Diana.

			
				
					Pepe Rodríguez
				

				Restaurante El Bohío

			

		

	
		
			introducción

			Escabeche: cómo un sistema de conservación se convirtió en la salsa de moda en la cocina

			Lo que en su origen fue una manera de alargar la vida de los alimentos, permitiendo cocinarlos y disfrutar de ellos días o semanas después, ha pasado a ser mucho más que una necesidad alimentaria: se ha convertido en un auténtico placer. El escabeche es ahora una de esas salsas que ha alcanzado las cimas de la alta cocina. Ha mutado en una salsa acética que puedes encontrar en todo tipo de casas de comidas o restaurantes de afamados chefs.

			Pero esto, que parece haber ocurrido de la noche a la mañana, dista mucho de ser así; más bien, sucedió todo lo contrario. Han transcurrido siglos desde que surgieron las primeras recetas acéticas, ideadas para conservar, preservar o potenciar los sabores de alimentos y ablandar sus texturas firmes, hasta convertirse en lo que hoy consideramos un elemento indispensable del fondo de armario de los cocineros de todo el mundo.

			Pero comencemos por el principio y analicemos lo que la teoría y el acervo cultural dicen que es un escabeche. Si miramos lo que dice la RAE, como autoridad competente en estos temas, descubrimos que no nos ofrece una definición del todo clara, ya que afirma lo siguiente:

			
					Salsa o adobo que se hace con aceite frito, vino o vinagre, hojas de laurel y otros ingredientes, para conservar y hacer sabrosos los pescados y otros alimentos.

					Alimento aderezado y conservado en escabeche.

					Encurtido.

					Líquido para teñir canas.

			

			Una vez que eliminamos la cuarta opción, nos quedan tres definiciones que nos dan pistas de lo que es, pero que tampoco se mojan demasiado, como si evitaran dictar sentencia definitiva sobre el escabeche. Veamos: se establece como condición básica el uso de aceite, vino o vinagre, laurel y pescados, pero realmente deja la puerta abierta a la posibilidad de añadir a esa base lo que queramos. El aceite o las grasas, como método de cocción, pone sobre aviso del fundamento de los fritos, donde se otorga un sabroso punto graso al alimento, además de potenciar sus sabores, una característica básica tanto de las grasas vegetales como de las animales. La elaboración, por otra parte, siempre ha de realizarse mediante fritura o cocción en caliente, ya sea de uno o varios de los ingredientes que protagonicen la receta.

			El vino o vinagre tienen un propósito claro: son el vehículo de conservación y regulación de la acidez, balanceando el punto graso del aceite. Cualquier líquido acético inhibe la proliferación de organismos que puedan degradar los alimentos, y en muchas ocasiones mejora o transforma sus sabores o texturas, distintas a los productos que acidifican, ensalzándolos para su mayor disfrute.

			El laurel siempre se usó en la cocina por sus propiedades depurativas y digestivas más que por su aporte gustativo; no en vano, siempre se recomendó poner laurel a todas las elaboraciones de legumbres o carnes para mitigar los efectos secundarios de la digestión. Aunque, claro, también es valorado por su sabor.

			A partir de aquí, además de laurel, se pueden añadir todo tipo de especias, y hay una que, por su historia, destaca sobre todas las demás: la pimienta. Ese toque picante y aromático que aporta nos invita a pensar que podría haberse usado para ocultar alguna estridencia de la elaboración o para enmascarar aromas indeseados de la materia prima utilizada.

			Así que ya lo tenemos todo claro. Para hacer un escabeche, necesitamos cocinar algo en aceite caliente junto con vinagre, vino o ambos. Debemos añadir laurel, y lo demás queda a nuestra imaginación.

			Las explicaciones dos y tres solo dan vueltas sobre el concepto anterior, así que, una vez entendida la visión de las autoridades de la lengua, veamos qué nos dicen las autoridades de la gastronomía.

			La mayoría de las enciclopedias de gastronomía tratan el escabeche como una salsa más, y no como una técnica de conservación o aprovechamiento de producto. Da igual si el enfoque es moderno o antiguo: para la gastronomía mundial en general, y para la española en particular, el escabeche se considera una salsa y no una técnica relevante.

			
				[image: ]
			

		

	
		
			breve historia y origen

			Pero este libro que tienes en tus manos está para cambiar las cosas y poner en su sitio a esta fantástica salsa, que goza actualmente de una excelente reputación. El origen del escabeche se remonta a tiempos antiguos, y hunde sus raíces tanto en la cultura árabe como en la romana. La palabra «escabeche» proviene del término árabe iskabach, que hace referencia a alimentos preservados en vinagre. Esta técnica de conservación, que consiste en marinar alimentos (generalmente pescado, aunque también carne, verduras y otros productos) en una mezcla de vinagre, aceite, especias y hierbas, se utilizaba para prolongar la vida útil de los alimentos, especialmente en climas cálidos o en lugares alejados del mar. Quizás esa sea la razón por la cual las recetas de escabeches más famosas están elaboradas con pescados o mariscos. Los romanos también empleaban prácticas similares de conservación de alimentos usando vinagre, y es probable que ambas culturas hayan contribuido al desarrollo del escabeche tal como lo conocemos hoy.

			Con la expansión del Imperio romano y, posteriormente, con la invasión musulmana de la península ibérica en el siglo viii, estas técnicas de conservación se difundieron y fusionaron. Aunque existen diversas teorías sobre su origen, hay quien sostiene que el origen del escabeche se remonta a tiempos remotos, con raíces en la Mesopotamia del siglo iii d.C. En aquella época, se utilizaban técnicas de conservación similares, como la inmersión en vinagre o salmuera, para prolongar la vida útil de los alimentos, especialmente carnes y pescados. Sin embargo, la palabra «escabeche» en sí proviene del árabe-persa sikbâg, que significa «guiso con vinagre». Esta técnica culinaria se desarrolló de manera paralela en los países árabes y Persia, y fue introducida en la península ibérica durante la época de al-Ándalus, entre los siglos viii y xv. En la gastronomía andalusí, el escabeche se empleaba con frecuencia, tal y como se recoge en diversos tratados de la época. Se elaboraba principalmente con carne, aunque también existían recetas con pescado. La mezcla base solía incluir vinagre, especias y aceite, y a menudo se le añadía colorante rojo.
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			A partir de la Reconquista, el escabeche se integró de lleno en la cocina española, evolucionando y adaptándose a los gustos y productos locales. Se convirtió en una forma popular de conservar y preparar diversos ingredientes, como carnes, pescados, verduras e incluso frutas. Si bien la evidencia apunta a un origen mesopotámico y a una posterior evolución en la cocina andalusí, la historia del escabeche no está exenta de cierta complejidad y debate. Algunos estudiosos sugieren que técnicas similares de conservación con vinagre o salmuera podrían haberse desarrollado de forma independiente en diferentes regiones del mundo: Mesopotamia, Persia y el Mediterráneo oriental. De ser así, tendríamos entonces tres ramas originales de teorías sobre el origen del escabeche.

			La influencia árabe y la tradición romana dieron lugar a lo que conocemos como la adaptación ibérica del escabeche.

			Tras la fusión de las técnicas árabes con las prácticas romanas, la cocina ibérica desarrolló su propia versión de este método de conservación, particularmente útil en el clima cálido de España, donde mantener los alimentos frescos era todo un desafío. De este modo, la adopción del escabeche permitió a los españoles conservar pescados, carnes y verduras de manera efectiva.

			Con la llegada de los conquistadores españoles a América, el escabeche se difundió en el Nuevo Mundo. En cada región, se adaptó a los ingredientes locales y a las tradiciones culinarias preexistentes, dando lugar a una enorme variedad de versiones de escabeche en países como México, Perú y Filipinas, entre otros.

			La influencia global del escabeche no se limitó a América Latina. A través del comercio y la colonización, llegó a otras partes del mundo. En Filipinas, por ejemplo, el escabeche se adaptó a los sabores y a las técnicas locales, resultando en platos que combinan ingredientes nativos con el método de conservación español.

			Elige la versión que más te guste y ponte a escabechar… Pero, ¿cómo?
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				TIPOS DE ESCABECHES
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				Básico

				Vamos a comenzar siendo fieles a la receta original y preparando un escabeche clásico. Para ello se necesitan muy pocos ingredientes. Lo primero es pensar: ¿qué queremos escabechar? ¿Un pescado, un marisco, una carne, una verdura? Lo esencial es contar con ese producto o género principal que vamos a cocinar.

				El resultado del escabeche depende de dos factores clave. El primero es si lo vas a comer recién hecho o si lo vas a comer frío unos días después. El segundo factor es el tipo de vinagre que elijas y cuánto tiempo lo vas a cocinar.

				El vinagre influye directamente en el color del escabeche, que puede ser más oscuro o claro, y en la intensidad acética. Además, cuanto más tiempo cocines el producto en el escabeche, la textura puede volverse más firme o más blanda. El sabor inicial de la materia prima también variará: si lo cocinas y lo dejas reposar por más tiempo, el sabor a vinagre será más o menos pronunciado, dependiendo de este tiempo de cocción y reposo.

				Parece complicado, pero es más sencillo de lo que parece. Verás que, en las recetas, las cocciones más prolongadas suelen ser para carnes, que se acompañan de vinagres más potentes; en cambio, las cocciones para verduras, pescados y mariscos son más breves y suelen llevar vinagres más finos o agridulces.

				La proporción básica es aceite y vinagre a partes iguales. A eso le añades ajo, laurel, sal y unas bolitas de pimienta, y tendrás todo lo que necesitas para hacer un escabeche básico y tradicional.

				Lo primero es poner el aceite con el ajo, el laurel y las pimientas a calentar a fuego medio, para que quede aromatizado. Cuando el ajo se dore, aparta del fuego, añades el producto que deseas escabechar (pueden ser almejas, ostras, setas, pechuga de pollo, mollejas, zanahorias), y luego, vuelve a ponerlo al fuego. Añade entonces el vinagre, la sal, y a partir de ahí, controla la cocción. Cuanto más tiempo dejes que cueza, más se cocina el producto y cambia su textura. Además, el vinagre se va evaporando, se concentra su poder acético y cobra protagonismo su acidez aromática, de ahí la importancia de buscar siempre un vinagre rico.

				Una vez que lo hayas probado, tendrás que analizar si te has excedido en el tiempo de cocción, si el vinagre se ha cocinado demasiado, o si los aceites y vinagres utilizados eran los adecuados. Si estos ingredientes son muy invasivos, podrían opacar el sabor del producto que has escabechado.

			

			
				Con o sin verduras

				Para hacer un escabeche con vegetales, y si es tu primer escabeche, comenzaremos con los básicos: cebollas y zanahorias, que se sumarán a los ingredientes del escabeche clásico.

				En una sartén, añade el aceite, que puede ser suave o virgen extra si te gusta un sabor más intenso. Añade los ajos, enteros y con la piel si solo deseas un toque de aroma, o sin piel si solo buscas el sabor característico del ajo, ya que podrás retirarlos luego. Si prefieres un sabor más potente, pícalos, pero en todas las opciones, cocínalos a fuego mínimo para que se doren correctamente y liberen su sabor.

				Una vez dorado el ajo, agrega las cebollas y las zanahorias. Corta las cebollas como más te guste: muy picadas, en juliana, enteras si son chalotas o pequeñas, o en trozos grandes si así lo prefieres. Lo clásico es cortarlas en juliana. En el caso de las zanahorias, lo clásico es trocearlas en rodajas para darle una forma distinta a la de las cebollas, pero lo ideal es cortarlas de la misma manera o incluso más fina para que se cocinen de forma simultánea, evitando que una quede más cocida que la cebolla (recuerda que esta siempre se cocinará antes que la zanahoria).

				Una vez puestas en el aceite con los ajos, pon el fuego a temperatura media para que se pochen. Esta cocción a fuego medio permitirá que se cocinen de manera uniforme. Si las tapas, se cocinarán antes y su textura será más blanda; si las cocinas a fuego más fuerte, se caramelizarán por fuera, dando color y sabor al escabeche, pero su textura será más firme.

				Generalmente, se suelen pochar para que queden blandas y con poco color cuando se usan para pescados, mariscos o carnes de ave más tiernas. En cambio, se prefiere una cocción más fuerte para dar color y un toque torrefacto de caramelización en carnes más potentes, como las de caza.

				Una vez cocinada la verdura, añade el producto que vas a escabechar, ya sea crudo, marcado solamente a la plancha con solo aceite o mantequilla, o bien frito. Lo importante aquí es saber diferenciar estas técnicas de preparación, ya que cada una influirá en el sabor y textura final del escabeche.

				Las carnes y pescados azules suelen dorarse previamente en aceite, después se reservan las piezas y, en la misma sartén donde se han cocinado, se inicia la preparación del escabeche, aprovechando los restos de la cocción del fondo de la sartén, que aportarán sabor. En el caso de los pescados, lo habitual es pasarlos por harina y freírlos enteros, con las espinas, para que queden bien dorados, o bien pasarlos por la plancha. Los mariscos, por su parte, se suelen añadir directamente al escabeche sin ninguna elaboración previa.

				Es importante tener en cuenta el tiempo de cocción para preservar la textura del producto.

			

			
				Triturados o sin triturar

				Si esta evolución de elaboración y degustación te ha parecido interesante, el salto definitivo del escabeche es el triturado, que lo convierte en el escabeche perfecto.

				Una vez terminado el escabeche, tan solo hay que triturar la salsa, habiendo retirado previamente el producto escabechado. Por ejemplo, si hacemos boquerones, se sacan del escabeche recién hecho y trituramos la salsa, la cual se puede añadir después a los boquerones o usarla por separado para aliñar desde ensaladas a cualquier plato que se nos ocurra.

				La idea es que, cuando tienes listo el escabeche, puedas mejorar su presencia y textura unificando las grasas, las verduras con el vinagre y los jugos de la cocción. En ese momento se vuelve a poner la materia prima escabechada y, ya con la salsa triturada, se cocina unos minutos más para que el escabeche adquiera una consistencia de salsa. Y solo su sabor y aroma avinagrado lo separarán de cualquier otro guiso o estofado… Otra mejora.

				Con este paso, el escabeche alcanza otro nivel. Puedes comerte el cien por cien del escabeche y no solo el producto escabechado. El triturado de la salsa o del escabeche en su totalidad es lo que ha permitido que su uso se haya extendido en todas las cocinas del mundo. Además, mejora el verdadero sabor del escabeche, ya que la salsa que se genera por sí misma puede usarse de diversas maneras. Incluso se puede hacer un escabeche y añadirlo a una materia prima aparte, solo para mantener el sabor original de esta, mientras que el escabeche se convierte en una salsa acética que lo acompaña.

				También se puede triturar el escabeche en su totalidad, transformándolo en una salsa de acompañamiento o en un aliño en sí. Por ejemplo, un escabeche de setas triturado se convierte en una salsa perfecta para este tipo de usos, y un escabeche de verduras puede convertirse en una crema o en aperitivo, aquí el campo se abre a la creatividad de cada uno.

				Hoy en día, el escabeche se entiende como una salsa en la que un producto, acompañado de grasa, lleva un vinagre y, opcionalmente, algún aromático. Este proceso convierte la mezcla en una salsa de acompañamiento.

				Nos encontramos en una etapa en la que ya casi nadie utiliza el escabeche como técnica de conservación. En su lugar, se emplea para crear salsas equilibradas con grasas y vinagres, que aportan toques acéticos a los platos.

				Actualmente, es común encontrar recetas de todo tipo donde los escabeches desempeñan un papel trasversal, adaptándose a todo tipo de preparaciones

			

			
				Fríos o calientes

				Una de las claves para conseguir el resultado deseado en tu escabeche está en el momento y la manera de consumirlo.

				Si lo tomas recién hecho, ya sea caliente o tibio, las grasas y proteínas animales tendrán texturas más blandas, y sus ácidos acéticos, es decir, los efectos de los vinagres, aún no habrán incidido demasiado. En caliente, el sabor será menos intenso, y el resultado, en general, más redondo.

				Si lo tomas frío, se parecerá mucho a comerlo tibio o recién hecho, aunque las texturas serán un poco más firmes. Pero el sabor de algo recién hecho siempre tiene matices más nítidos y variados.

				El hecho de comer el escabeche frío marca el final del proceso de conservación de la receta que, como ya hemos explicado, tiene su origen en un método de conservación de alimentos. Sin embargo, en muchos casos, este mismo proceso mejora las recetas recién hechas, que suelen ser las más conocidas, como ocurre con los escabeches de mejillones, el atún, las codornices, las sardinas, las alcachofas… El vinagre ha modificado sus texturas originales, dándoles otra totalmente nueva pero igualmente deliciosa, lo que permite disfrutar de un producto con una textura y sabor diferenciados en comparación con su estado fresco. Además, el escabeche no solo preserva los alimentos en el tiempo, sino que también permite prepararlos con antelación.

				Aquí está una de las razones fundamentales para escabechar: dar con la receta perfecta, aquella que hace que un producto se transforme y mejore, volviéndose aún más sabroso y permitiendo cocinarlo con anticipación. Así, puedes prepararlo en las cantidades que desees y tenerlo listo para disfrutar cuando más te apetezca.
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