
		
			[image: ]
		

	
		
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Boudourian, Diana

				 Cocina armenia / Diana Boudourian. - 1a ed. - Ciudad Autónoma de Buenos Aires : Planeta, 2022.

				 Libro digital, EPUB

				 Archivo Digital: descarga

				 ISBN 978-950-49-7940-1

				 1. Cocina. I. Título.

				 CDD 641.59

			

		

		
			
				© 2022, Diana Boudourian

				Todos los derechos reservados

				© 2022, Grupo Editorial Planeta S.A.I.C. 

				Publicado bajo el sello Planeta®

				Av. Independencia 1682, C1100ABQ, C.A.B.A.

				www.editorialplaneta.com.ar

				Primera edición en formato digital: noviembre de 2022

				Versión 1.0

				Digitalización: Proyecto451

				Queda rigurosamente prohibida, sin la autorización escrita de los titulares

				del “Copyright”, bajo las sanciones establecidas en las leyes, la reproducción

				parcial o total de esta obra por cualquier medio o procedimiento, incluidos

				la reprografía y el tratamiento informático.

				Inscripción ley 11.723 en trámite

				ISBN edición digital (ePub): 978-950-49-7940-1

			

		

	
		
			[image: ]
		

		
			
				Dedico este libro: 

				A mis padres, que me transmitieron sus conocimientos heredados.

				A Jorge, mi esposo y compañero de vida.

				A nuestros queridos hijos, nueras y yerno.

				A nuestros nietos, que nos alegran a cada instante con su ternura infinita.
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				UNA COLEGA Y 

				GRAN PROFESIONAL

				No podía ser que Diana, a quien todos asociamos con la deliciosa gas-tronomía armenia, no tuviese todavía un libro dedicado a la cocina de sus ancestros, una gastronomía que ella ama y lleva en su sangre con orgullo. Cocina esta, dicho sea de paso, que tanto se ha arraigado en nuestro caleidoscópico país y que muchos disfrutamos.

				Es por ello que recibí con mucho beneplácito el saber que estaba traba-jando en este libro que hoy dejó de ser proyecto y es realidad tangible. Un libro pensado con amor y creado con esmero, como se crean las cosas que nos trascienden. Un libro del que, al recorrer sus páginas, pareciera que emanan los aromas únicos e inconfundibles de la cocina armenia. De esa cocina con tanta riqueza, producto de la historia de los pueblos y sus etnias, de sus migraciones, voluntarias algunas, tristes e involuntarias otras, pero que, como un collar de perlas que se van enhebrando, fue formando la joya en la que finalmente se convertiría, producto de tantas experiencias cosechadas a través del tiempo.

				Con orgullo —debo confesar— Diana me sorprendió con el pedido de escribir el prólogo de este, su libro de cocina armenia. ¡Qué se puede decir de un producto que en cada página nos invita a sumergirnos en sabores maravillosos de la mano de esta eximia colega, sin caer en lugares comunes!

				Mientras miraba las fotos, fui imaginando cada uno de los sabores de los platos y sentí el deseo profundo de estirar mis dedos y poder sacar de sus páginas un bocado aquí y otro allí, como se come la comida armenia. Siempre generosa, delicada, abundante y que —como debe ser— invita a comer infinidad de delicadezas, de sabores y aromas que incentivan nuestros sentidos anticipando placeres que nunca nos de-cepcionarán. Ojalá todos tengamos alguna vez la dicha de ser invitados a un verdadero banquete armenio. 

				Así, en cada bocado disfrutaremos de toda la fuerza e historia de este gran pueblo. E incluso, si cerramos los ojos, nos podremos trasladar en el tiempo y el espacio. Porque eso es la cocina armenia, porque eso es lo que nos pone al alcance este libro: aromas, sabores, historia, colores, dedicación y amor. Si de algo estoy seguro es de que una cocina así solo 
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				pudo trascender por el amor que abuelas, madres y tías transmitieron a sus hijas, hijos y nietos, lo que permitió que llegara hasta nuestros días.

				Una cocina compleja, elaborada, a la que hay que dedicarle tiempo y pasión. Y es esto lo que notamos en cada bocado: este sentimiento que va mucho más allá de disfrutar de un delicioso y esmerado plato final. La cocina armenia es amor; amor es lo que nos regala Diana en este libro; amor son sus especias, amor son sus aromas, amor es cada color y cada ingrediente.

				Cómo no recomendar un libro, entonces, donde su autora nos brinda lo que mejor sabe dar a través de la cocina que pobló su vida desde su más tierna infancia: los aromas que perfumaban su casa, los que segu-ro quedaron en su mejilla cuando recibió alguna caricia al entrar en la cocina donde trabajaban las mujeres de su familia.

				Es un libro que resume su historia, la historia de su colectividad, los siglos de bonanza y desventuras y la majestuosidad de un pueblo, el armenio, que supo sobreponerse y no perder su esencia, esa que en-contramos en cada receta de este libro.

				Por todo ello, Diana, gran cocinera y profesional, que has recorrido el mundo gracias a este oficio que nos honra, solo puedo decirte: ¡Felici-taciones, colega, éxitos y muchas gracias!

				Chef Ramiro Rodríguez Pardo
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				LA DIANA BOUDOURIAN 

				QUE YO CONOZCO

				Diana reúne todas las cualidades que uno imagina o desea encontrar en una cocinera, sea profesional o no. Su vocación nace en su infan-cia, mientras participaba de la cocina junto a su madre. Conozco pocos grandes cocineros que no le atribuyan a su abuela, a su madre o un pa-riente cercano el haber sido la inspiración para una vocación que tiene por destino transitar el sufrido camino de la cocina como profesión. Fue la mayor de cinco hermanas, lo que habla de que en su casa se debía cocinar mucho.

				Otra cualidad que encuentro en Diana es que forma parte de los que lla-mo “cocineros húmedos”, por oposición a los “cocineros secos”. Cuan-do se va a comer de la mano de Diana a su casa o donde sea, lo normal es encontrarla en la cocina y con su frente húmeda. Ella luce siempre divina, lo que no quita que advirtamos los rastros del esfuerzo.

				En Diana reconozco a una cocinera “sol”, a diferencia de tantos y tan-tas que en definitiva son “planetas”, porque fundan su falsa fama en la figura de quien reconocen como su maestro. Es decir, no tienen luz propia, reflejan la ajena. Eso no quiere decir que ella no pare de agra-decer los conocimientos adquiridos de Alicia Berger o Martín Carrera, de la escuela Le Cordon Bleu de París, o de las cocinas tradicionales de tantos países que ha visitado y descubierto desde el interior de sus cocinas. Lo que hace que en cualquier charla recuerde que en tal o cual lugar aprendió algo nuevo que incorporó a sus platos. ¡Ella habla de aprender! Siendo que ha sido y es una gran maestra.

				Otra virtud se revela al sorprenderla cocinando: Diana sonríe todo el tiempo cuando cocina. Transmite el disfrute del cocinar. Nos hace ena-morar de la cocina “con tiempo”, pausada, algo así como “la cocina de antes”. No se cansa de repetir que hay que cocinar con el tiempo necesario y no a las apuradas.

				Entonces, destacando todos estos atributos, es fácil comprender la ex-celencia de sus lehmeyún; sus tertabanir; sus envueltos en hojas de parra; sus mousses de berenjenas o garbanzos o sus keppe sinie, que elaborados por sus propias manos no se comparan con nada que haya-mos probado antes.
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				Por último, uno de los secretos mejor guardados de Diana es Jorge, su marido. Jorge es el pedestal en que se apoya la figura de esta genial cocinera. Diana observa a Jorge mientras habla y él le devuelve una ino-cultable mirada de amor. Jorge es el marco. Diana es la obra maestra.

				Este libro no defraudará al que quiera conocer los secretos de su coci-na: Diana Boudourian los entrega generosamente, como lo hace habi-tualmente en sus concurridas clases. Ahora, entonces, la biblioteca de la gastronomía argentina y mundial se vuelve mucho más rica. 

				Gracias Diana por este regalo.

				Alejandro Maglione, periodista gastronómico.
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				INTRODUCCIÓN

				LA COCINA MÁS ANTIGUA DEL MUNDO

				Armenia, este altiplano que se extiende entre los mares Negro y Caspio, posee una larga historia que se remonta a los tiempos bíblicos: se dice que fue en la cima del monte Ararat donde descansó el arca de Noé. Por ser un territorio de ubicación geográfica estratégica que permitía el cruce de caravanas comerciales entre Oriente y Occidente sufrió su-cesivas invasiones de diversas culturas (bizantinos, romanos, persas, árabes, turcos, tártaros y rusos, entre muchas otras). Su gastronomía es el resultado de todas estas influencias y sus recetas están basadas en los frutos de su tierra prolífica y de su actividad pastoril. Abundan los cereales (especialmente el trigo) y las legumbres, las frutas, verduras y plantas aromáticas, la leche y las carnes. Y si bien existen prepara-ciones similares en la tradición de otros países de Medio Oriente, la utilización de técnicas y proporciones específicas de los ingredientes para cada plato dieron como resultado un patrimonio gastronómico y cultural muy sabroso y reconocido en todo el planeta. 

				LOS SABORES HEREDADOS

				Tengo cuatro hermanas menores, todas crecimos en un hogar arme-nio donde se respetaban las tradiciones. Por ser la hija mayor siempre ayudé en la preparación de la comida para las reuniones familiares; por eso, desde que tengo memoria, siempre estuve en la cocina, aprendien-do y disfrutando de los aromas y sabores de las recetas de mi pueblo. Mis primeras maestras fueron mis abuelas (mezmairig en armenio): observar sus manos laboriosas junto a mi madre y mis tías fue el punto de partida. Esas mujeres se reunían para cocinar banquetes increíbles: pasaban horas diseñando a mano bocado por bocado. Podían moldear con suma paciencia cientos de delicados “mantí”, esos pequeños ra-violes rellenos de carne molida que se acomodan en una fuente como si fuera encaje. Entre todas podían estirar la masa filo hacia los bordes de la mesa hasta lograr una lámina traslúcida sin que jamás se rompa. Podían armar con una rapidez sorprendente los típicos envueltos relle-nos que hacían con las hojas de parra que yo misma había recolectado trepándome a la planta del patio. 
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				Uno de mis plato preferidos es el paklavá: todas las semanas preparába-mos la esponjosa masa que luego se convertiría en hojas finísimas relle-nas con frutos secos bañados por un almíbar perfumado con canela, clavo y limón. Cada vez que recreo este postre vuelvo por un instante a aquellos años de la niñez donde la mesa siempre era el lugar de la alegría. 

				Aprendí de estas mujeres que se reunían para cocinar, para conver-sar, para compartir la vida. Ese espacio de la casa —sabroso y lleno de afecto— fue inspirador para mí; ellas supieron transmitirme ese legado cultural tan importante y que hoy es mi esencia más profunda. 
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