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			Trocca Ink 3 San Trok, tinta y lápiz sobre papel, 28.5 x 21 cm, 2021.
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			Trocca en casa

			INTRODUCCIÓN

			El 2020 no se pareció a ningún otro año. Pasaron tantas cosas, a un ritmo tan distinto, tan extraño, que nada fue igual a lo que hasta entonces habíamos vivido. Como todos, tuve que poner en pausa proyectos y quedarme en casa. Ese tiempo de cambiar el ritmo, de aprender a esperar, fue todo un desafío

			Hasta que el 21 de marzo, cuando estaba por preparar el almuerzo, se me ocurrió filmar la receta. No tenía un plan, ni produje nada: abrí la heladera y revisé qué había. Quedaba un pollo que había hecho el día anterior y con eso preparé una ensalada. Mi novia, Camila, me filmó mientras la hacía y después subí la receta a Instagram y nos sentamos a comer.

			En ese momento ni siquiera sabía bien qué era Instagram TV y fue todo tan espontáneo que en ese video, que fue el primero que subí, estaba en pijama.

			La respuesta de la gente fue impresionante. Me empezaron a llover mensajes, comentarios, agradecimientos. Estaban encantados de verme cocinando en casa. Creo que fue una sorpresa para ellos y para mí. Nunca había tenido tantas vistas ni tantos comentarios. Percibí que ahí había algo, un espacio que me permitía conectarme con otras personas que estaban pasando por una situación parecida y eso me hizo seguir. Me dije: “Bueno, mañana hago otra”, y al día siguiente subí dos recetas. La gente siguió acompañando. Cada vez tenía más visitas, más comentarios, más preguntas. Se empezó a armar un diálogo, una rutina. Me pareció que incluso esperaban el video con la receta, y me di cuenta de que yo también lo esperaba. Empecé a sentir una especie de compromiso y a estar todo el tiempo pensando en qué iba a cocinar. Revisaba la heladera, la alacena, el cajón de las verduras y las frutas. En los primeros meses, muy pocas veces cociné con algo que no tuviera a mano. 

			Para los que me veían cada día, ese espacio se volvió una compañía, un entretenimiento, y para mí también. Era una forma de salir un poco de la locura y la incertidumbre del encierro. En sus mensajes, los seguidores me preguntaban por los productos que usaba para cocinar, y eran, justamente, los que tenía en casa porque estaba cocinando casi en vivo, la comida que íbamos a comer mi hija Joaquina, Camila y yo. De hecho, casi siempre subía los videos a la misma hora porque era el momento en que cocinaba. Cuando se apagaba la cámara, poníamos la mesa y nos sentábamos a comer. 

			De a poco, fui hablando de los ingredientes que usaba: la sal (uno de los que más interés despertó), el aceite, los condimentos. Dónde compraba el pescado, la carne. Qué verduras elegía según la temporada. Por qué comprar productos de estación siempre es mejor para el bolsillo, para el medioambiente, para la salud. Dónde conseguía los pollos de campo. Empecé a mencionar a todos los productores que me proveen en mi vida diaria y eso también fue lindo porque se armó una cadena de información acerca de toda esa gente que hace cosas buenas, desde vinagres y panes hasta cerámicas.
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			Trocca Ink 2, tinta y lápiz sobre papel, 28.5 x 21 cm, 2021.
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			Trocca Ink 1, tinta y lápiz sobre papel, 28.5 x 21 cm, 2021.

			Como había hecho televisión durante muchos años, tenía claro que para que una receta sea fácil de entender, cuantos menos ingredientes tenga, t. Así que hice platos simples, comida de entre casa, diaria, y compartí técnicas, expliqué métodos, mostré cómo hacer pastel de papas, milanesas, tortilla. 

			Muchos creen que los cocineros comemos y cocinamos platos muy sofisticados, pero no es mi caso. Yo abrí mi cocina, abrí mi casa, mi heladera, para que pudieran ver que es realmente posible comer bien, rico, casero. Que no necesariamente hay que tener muchos conocimientos ni demasiado tiempo. Y mucho menos, ingredientes raros o caros. Así que cociné lo que se come en casi todas las casas, lo que me gusta comer a mí y lo que a mi familia le gusta que cocine. Creo que por eso la gente sintió mucha empatía. 

			Durante el aislamiento hubo además un fenómeno fácil de reconocer: al estar adentro, tuvimos que aprender a cocinar. No quedó otra. En consecuencia, fue muchísima la gente que, de repente, se largó y tuvo como una especie de revelación. Descubrieron algo nuevo, que les generaba placer. Me escribían para contarme “hice pan por primera vez en mi vida”, “me animé a hacer pastas caseras”, o me pedían tips para mejorar las salsas, para hacer algún plato más complejo o al revés, para aprender a hacer platos sencillos. Todo era amor, agradecimiento, sin agresiones, algo no tan común últimamente en las redes.

			Fue espectacular recibir fotos de las personas cocinando en sus casas. Muchos compartían datos en los comentarios, tips, se hacían preguntas y las respondían. A todos ellos, de paso, muchas gracias.

			Trocca en casa es un poco la continuidad de esos videos: representa mi manera de cocinar, con los condimentos y los ingredientes que tengo en mi cocina. Es un retrato de qué y cómo compro, qué utensilios uso y cuáles considero fundamentales. Revela mi día a día preparando la comida para mi familia y, cuando se puede, para mis amigos.

			Por eso, este no es un libro de alta cocina ni para expertos, sino para gente que tiene ganas de cocinar, aunque no sepa mucho. Para los que quieren aprender a hacer los clásicos de siempre o recetas bien simples, que se pueden hacer de taquito. O para los que ya saben cocinar, pero buscan esos tips que lo cambian todo. 

			Para mí es importante también que sepan cómo tener una alacena organizada, que no les falle. Compartirles mi experiencia sobre cuántos cuchillos realmente vale la pena comprar, qué utensilio les va servir cuando estén cocinando, y que puedan distinguir la importancia de la calidad versus la cantidad. 

			La idea es invitarlos a cocinar. Proponerles que se adueñen de sus cocinas. Que puedan armar los menús que les gusten y preparen platos para uno o para muchos. Que se larguen, que improvisen, que inventen y que disfruten de la comida casera.

			Así que Trocca en casa no es un libro para poner en la biblioteca ni en la mesita de café. Es un libro para ensuciar, para manchar, para marcar. Para tenerlo cerca de la cocina, donde pasa todo.

			Espero que lo disfruten. Y que les sirva.

			Bienvenidos a mi casa.
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			Básicos de la cocina
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			La vida es clara, óleo sobre tablilla entelada, 33 x 41 cm, 2021.
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			BÁSICOS DE LA COCINA: DESPENSA/HELADERA/COMPRAS/UTENSILIOS

			
La organización de la cocina es muy importante: lo que tenemos en la alacena, los frescos que compramos y los utensilios son fundamentales para trabajar bien y lograr buenos resultados. Mi cocina tiene lo que tiene que tener, ni más ni menos. No está llena de cosas ni es demasiado tecnológica, pero trato de que desde los alimentos hasta los artefactos sean de buena calidad. Esa, para mí, es una premisa general básica: calidad antes que cantidad. En este capítulo van a encontrar una guía con tips para ayudarlos a organizarse. Lo que hay que comprar para tener una alacena completa; las claves para elegir productos frescos y de estación, y cuáles no deben faltar; y qué utensilios resultan básicos en una cocina viva, que se usa todos los días.
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			Antes de cocinar

			ANIMARSE A PROBAR

			Siempre que me preguntan cómo cocinar más y cómo aprender a usar los ingredientes, mi respuesta es la misma: hay que animarse. Si tienen ganas de hacer una receta, no se traben: inventen, mándense. ¿No tienen todos los condimentos? Apliquen el sentido común y hagan reemplazos, prueben. ¿Salió más o menos? La próxima saldrá mejor. La experiencia ayuda mucho. 

			La cocina no es una ciencia exacta. Y no hace falta ser cocinero para cocinar bien. La mayoría de la gente que conocí en mi vida que amaba cocinar, aprendió con la práctica, tocando, oliendo, mezclando.

			En general, cuando cocino en casa, uso lo que tengo en la heladera. Me parece un recurso muy valioso, que nos ayuda a no desperdiciar alimentos y, al mismo tiempo, nos obliga a ser creativos. Por supuesto, en muchas ocasiones planifico y compro lo que me hace falta para hacer una determinada receta. Pero lo que más me gusta es cocinar con lo que hay. 
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			LA DESPENSA

			En mi experiencia, tener una alacena o despensa bien provista y variada es fundamental. Pero eso no significa tener que gastar una fortuna o llenarse de productos exóticos, difíciles de conseguir. 

			Si viajamos o si conocemos a alguien que viaja, es una buena idea aprovechar y comprar o encargar algo especial, porque nuestro país tiene sus limitaciones en cuanto a oferta de condimentos y utensilios. 

			Pero más allá de estas situaciones excepcionales, en casa debemos tener aquello que nos sirva para cocinar todos los días; productos relacionados con lo que comemos y nos gusta. 

			Comprar ingredientes y productos de buena calidad es una buena inversión. Partiendo de lo más básico –un buen aceite de oliva, un buen vinagre, sal, azúcar–, también hay que apuntar a tener variedad porque todo lo que sumemos va a funcionar como disparador para tener más opciones al momento de inventar y combinar. En ese sentido, los condimentos son clave.

			A mí nadie me enseñó cómo se arma una despensa en casa. No hace falta estudiar para eso. Fui aprendiendo con los años de profesión, utilizando el sentido común y también por curiosidad, estimulado por las ganas de probar y jugar. 

			A partir de estas ideas, quisiera ayudarlos a armar una despensa completa, siempre teniendo en cuenta que hay muchísimas opciones, casi infinitas. Lo que elegí es listar lo que para mí es indispensable y funcional para cocinar todas las recetas que están en este libro y, por supuesto, muchas otras más. Una suerte de “fondo de alacena” que les sirva para estar siempre bien surtidos y listos para lanzarse a la aventura.

			Mi fondo de alacena

			ACEITES

			Para mí, el aceite de oliva es fundamental, diría que es el más importante. Es indispensable que sea de buena calidad. En nuestro país se producen muy buenos aceites de oliva, en diferentes regiones, de distintas variedades, y depende un poco del gusto de cada uno cuál comprar. No hace falta ser un experto para elegir un buen aceite de oliva, pero sirve saber esto: cuando queremos comprar un aceite de oliva extravirgen (el de mayor calidad), hay que leer la etiqueta y buscar que tenga una acidez libre menor a 0,8 %. 

			Un buen aceite tiene el perfume de la aceituna fresca y es normal que cuando lo probemos, tenga algunas notas picantes y amargas, que vienen de sus antioxidantes naturales. Y algo muy importante: al ser un zumo, el aceite no mejora con el tiempo. Así que cuanto más fresco se consuma, mejor. Por eso mirar el año de cosecha es muy importante: no debería ser mayor a dos años e, idealmente, dentro del año en vigencia. 

			Para cuidarlos, hay que evitar exponerlos a la luz, el oxígeno y el calor porque aceleran su oxidación. Un buen consejo es elegir envases que lo protejan por lo menos de la luz.

			Los aceites neutros son los que se usan para cualquier preparación en la que no queremos que el sabor del aceite tome mucho protagonismo ni que se diferencie. Se usan para algunas ensaladas –en vez de oliva–, para frituras, pastelería y para saltear. Los que se consiguen en el mercado en general están hechos a base de maíz, girasol o son mezcla. 

			El aceite de sésamo es el indicado para hacer platos de la cocina asiática u oriental. Como es muy invasivo y tiene un sabor muy fuerte, se usa muy poca cantidad, apenas unas gotitas. 

			VINAGRES

			Como pasa con los aceites de oliva, los vinagres se eligen por el sabor. Los que se producen de manera masiva –los que se venden en los supermercados– tienen en general un gusto muy ácido. Por eso hay que probar distintas opciones, buscando en ferias y negocios de cercanía los que son de producciones regionales o a menor escala. A mí me gusta el vinagre de Jerez o un buen aceto balsámico de Módena. El primero es español y se produce en Jerez, y el segundo se produce en Módena, Italia, o sea que en la Argentina son siempre productos importados. De modo que mi recomendación es que compren lo que puedan. Un vinagre de manzana sirve de base para usar todos los días. Si consiguen orgánico, mejor, pero es más caro. Así que diría que el que consigan, sirve. 

			SALSAS

			No hace falta tener mucha variedad, excepto por gusto o para cocinar algo en particular. De base, recomiendo tener salsa de soja, salsa inglesa y tabasco. Hay muchas salsas de soja en el mercado, así que se puede elegir según lo que cada uno prefiera: con más sodio, con menos sodio. En cuanto a la salsa inglesa, siempre tengo un frasco en la alacena. La realidad es que no la uso tanto, pero me sirve si quiero hacer una mayonesa especiada, una salsa tártara o para agregar en alguna marinada, y por si tengo ganas de tomar un Old Fashioned. Y el tabasco, porque me gusta el picante.

			SAL

			La que más uso, la que más me gusta, es la sal marina. Y dentro de las marinas –hay gruesas, finas, de distintas marcas y orígenes–, la que prefiero especialmente es la sal marina en escamas, que se extrae evaporando naturalmente agua de mar de playas vírgenes patagónicas. No tiene agregados, y tiene un sabor que es propio del agua y el lugar donde se produce, por eso cada sal marina va a ser particular. La uso para ensaladas y para terminar una carne –un asado o un buen ojo de bife–, esparciéndola por encima antes de servir. Las escamas le dan un protagonismo distinto a la sal, que se siente mucho más al masticar. Para lo demás, uso sal fina común. 
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			AZÚCAR

			El azúcar de coco es la que más me gusta y la que me parece más saludable. La uso para todo: para endulzar un café o un té; para pastelería, en vez del azúcar blanca. Ahora se encuentra en dietéticas, mercados naturales y algunos supermercados. En este caso, como en el de los vinagres, recomiendo comprar la mejor que consigan sin complicarse.
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