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			SINOPSIS

			Un libro dedicado exclusiva y monográficamente al chocolate para explotar todas sus maneras distintas de preparación y para disfrutar de manera distinta y en múltiples formatos. Así, la cocina dulce de Oriol Balaguer, reconocida internacionalmente, fusiona suavidad con textura y sabor, todo un placer exquisito para el paladar y con un perfecto equilibrio entre sabor y forma.

			Este libro es todo un homenaje alrededor de una de las grandes pasiones humanas, el chocolate, dirigido tanto a aficionados como a profesionales, con toda la técnica necesaria, pero explicada de manera accesible y práctica a la vez, para preparar en casa las recetas más deliciosamente irresistibles.

		

	
		
			ORIOL BALAGUER

			OH LA LA CHOCOLAT
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			Para mis hijos Pol y Jan


		


	

		

			Vivir es compartir


			Y yo comparto con vosotros una de mis pasiones, el chocolate.
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			¡Oh la la chocolat finalmente ya está aquí! ¡Y esto me hace muy feliz por muchos motivos! El primero de todos es que soy un afortunado por la oportunidad de escribir este libro y que lo tengáis en vuestras manos. Lo cierto es que hacer un libro de gastronomía es muy gratificante y apasionante, y si a esto le añadimos que el tema principal es el chocolate, la felicidad es total.


			Es el producto de mi infancia, lo que olía muchas veces en casa y por ello los recuerdos son muchísmos, las imágenes, los sentimientos, las emociones…


			Posiblemente el chocolate sea nuestro producto estrella, pues gusta y enamora a prácticamente todo el mundo. Siempre que se pronuncia la palabra «chocolate» se te escapa una sonrisa, ahora mismo te está pasando, ¿verdad? Cuando este producto sale en una conversación en medio de la mesa, no sabes quién disfruta más, el emisor o los receptores. Es decir, no sabes si disfrutas más hablando apasionadamente del chocolate o degustándolo. Por eso, este es el producto por excelencia de nuestro oficio.


			Os voy a confesar una cosa, a lo largo de mi carrera, solo una persona me ha dicho que no le gustaba el chocolate. Si no recuerdo mal, hará unos diez años hice entrar a un padre con su hijo en el obrador de chocolate para que colocara el dedo en las máquinas de chocolate, donde hay una fuente desde la que cae chocolate líquido en forma de cascada, ese chocolate que genera la felicidad de cualquier niño, y su padre me dijo, sonriendo, «Déjalo, no le gusta». La sorpresa fue total, fue la primera vez desde que me dedico a este oficio que conocía a alguien que no le gustaba el chocolate. Si me lo vuelvo a encontrar le daremos Oh la la chocolat.


			Este libro que tenéis en vuestras manos, es el trabajo de los últimos meses, un trabajo donde he disfrutado muchísimo. Siempre me lo paso bien cuando estoy sumergido en este mundo tan maravilloso que es la gastronomía y si se trata del apasionante mundo del cacao y del chocolate todavía más, pues me transporta a la infancia viendo a mi padre trabajar el chocolate disfrutando como un niño. Esto es lo que me ha pasado también a mí mismo, y me sigue pasando, desde que me dedico a este universo de la pastelería y la chocolatería.


			Todo lo que he hecho en este libro ha sido con una pasión tremenda, pero, sobre todo, con esa energía, felicidad y sonrisa que desprende un niño cuando abre una tableta de chocolate, pone el dedo en una crema de avellanas o come una mona de Pascua. Así de bien lo he pasado.


			El libro está pensado para ameteurs, es decir, para ti, para vosotros, para que os dejéis llevar por el chocolate y os sumerjáis en el mundo dulce. He intentado hacerlo fácil para que cada fin de semana os atreváis con una elaboración y la disfrutéis haciéndola y degustándola.


			Encontaréis una gran variedad de recetas, desde galletas, bizcochos, postres, tartas, especialidades, trufas, pan y hasta El perfume (panettone) y todo bajo el hilo conductor del chocolate, ese producto mágico que hace feliz a pequeños y mayores, que genera energía positiva y nos hace sonreír.


			Tenéis recetas para compartir y elaborar con vuestros amigos, para disfrutar con vuestros hijos en familia un sábado por la tarde, para dejar sin palabras a vuestros vecinos, para sorprender a vuestra pareja ese día mágico, para preparar ese dulce especial de una festividad.


			He incluido, también, una receta para enojaros pues he añadido el panettone y os digo de antemano que es muy complejo, sobre todo si no eres profesional. Sin embargo, lo he querido incluir para los más atrevidos, o simplemente para que veáis lo complejo que es y optéis por comprarlo en nuestras tiendas. :)


			Deseo que lo disfrutéis igual que lo he hecho yo haciendo.


			Chocolatemente gracias


			Gracias a todo mi equipo que lo ha hecho posible, y gracias a David Figueras por proponerme hacer el libro, y al crack de Joan Pujol-Creus por las largas sesiones de fotos llenas de adrenalina. Gracias también a Manoel Landmann y Leonardo Sorice, propietarios de la Fazenda Santa Luzia, en Ibirapitanga, Bahia, donde he pasado muchos y grandes momentos aprendiendo el apasionante mundo de las plantaciones de cacao.
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			Antes que nada
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			El mundo del cacao y del chocolate es muy bonito, pero hay una parte algo más fea que no todo el mundo conoce: en algunos lugares del mundo, se explota a menores. Trabajan en las plantaciones cosechando el cacao que se convertirá en chocolate y que, muchas veces, es el que nosotros mismos consumimos sin saberlo… Niños y niñas que se adentran en las plantaciones de cacao sin padres, sin escuelas y sin hospitales.


			Tiene que haber alguna manera de erradicar esta situación. Obviamente, los gobiernos de cada país apoyados por las instituciones a nivel mundial deben hacer algo para evitar esta realidad. Mucha gente del sector tiene conocimiento de esta explotación de niños, pero no se hace nada para evitarlo. Aunque, es verdad, ya se empieza a hacer algo: algunas empresas y compañías internacionales están comprometidas con la erradicación de esta situación, ciertas empresas internacionales; también algunas asociaciones y chocolateros que, a nivel personal y cada uno en la medida de sus posibilidades, quieren colaborar aportando su tiempo y dinero para fomentar la cultura de la escolarización, o la del precio justo del cacao…, para conseguir que los niños estén donde tiene que estar, es decir, en la escuela y no en las plantaciones de cacao.


			Y si hablamos de precariedad laboral, daría para mucho. En ciertas plantaciones las condiciones no son apropiadas y con una remuneración que, en muchos casos son de 1 dólar por día, y, en numerosas ocasiones, manipulando productos químicos muy peligrosos para la salud sin protección alguna.


			El otro tema es la desforestación ilegal y continua de algunas zonas en ciertas partes del mundo: arrasan grandes extensiones de bosque para dedicarlas al cultivo del cacao.


			Desde nuestra posición solo trabajamos con cacao que sabemos que proviene de producciones honestas y colaboramos así humildemente con nuestro granito de arena.


			Por qué a casi todo el mundo le gusta el chocolate


			Pues no lo sé, la verdad. En los últimos años se han realizado numerosos estudios al respecto; hay quien dice que es debido a alguna de sus sustancias, como la teobromina y la feniletilamina, que proporcionan una sensación de bienestar. También se considera que es un antidepresivo y que provoca un estado emocional comparable a estar enamorado. Yo no sé si nos genera un mayor bienestar, si proporciona sensación de felicidad o si mejora nuestro estado anímico, lo que sí sé es que, si degustas un buen chocolate elaborado a partir de cacaos finos, te sentirás mucho más feliz, y seguro que se te escapará alguna sonrisa, eso te lo garantizo.


			Contigo empezó todo


			El chocolate empieza en la foresta, en la mata, en las haciendas, gestionado por los indígenas. No puede haber un buen chocolate sin un buen cacao, es decir, sin una buena materia prima es difícil hacer algo excepcional.


			→Obtener un buen chocolate exige unos pasos previos llevados a cabo meticulosamente y con todo cuidado, es decir, exige un saber hacer excepcional.


			→La personalidad de un buen chocolate empieza a crease en la foresta.


			→El respeto y el buen trato a los indígenas es indispensable para obtener un buen cacao.


			→La variedad de cacao es lo más importante para obtener un buen cacao.


			→El terreno donde se cultiva, cómo se cultiva y el clima son puntos cruciales.


			→La cosecha es un proceso importantísimo para obtener un gran producto final.


			→La fermentación posiblemente sea la clave, como en el panettone y el pan.


			→El secado es también un proceso determinante para el resultado final.


			→Una persona feliz transmite energía positiva al cacaotal, y el producto es mejor.


			→El saber cómo se transforman las habas del cacao en chocolate.


			El cacao


			Voy a intentar explicaros de manera fácil, ágil y entretenida el mundo del cacao y del chocolate, para que os guste un poco más de lo que ya os gusta y para que tengamos una mínima información básica que nos permitirá apreciarlo mejor.


			Importante: el cacao nació en la Amazonia y hay, principalmente, dos tipos de cacaos: el fino y el ordinario.


			Cacao fino


			Posiblemente no supere el 5% de la producción mundial. Los cacaos finos son como su nombre indica, los más elegantes y complejos a nivel organoléptico, de aromas muy delicados y sabores a frutas frescas y maduras, con notas florales y herbales. Es decir, estos cacaos son de perfiles impecables y sin defectos. Obviamente el productor cumple todos los criterios, parámetros y protocolos básicos del cultivo de un buen cacao: plantación, ambiente, cosecha de mazorcas sanas y maduras, fermentación, secado... Todo ello para conseguir un cacao de excelencia.


			Cacao ordinario


			Generalmente son los granos producidos por el cacao Forastero. Son utilizados para la producción de manteca de cacao y para elaborar productos que no son de línea alta. Estos cacaos son los de mayor producción a nivel mundial y se alejan bastante de todo lo comentado en los cacaos finos.


			El árbol


			¿Cómo empezamos esta hermosa historia de una plantación de cacao? Podemos hacerlo a partir de una planta que nace gracias a la germinación de una semilla o a partir de un injerto.


			El árbol del cacao o cacaotero (cuyo nombre científico es Theobroma cacao y que en griego significa «alimento de los dioses») es nativo de zonas tropicales y subtropicales. Necesita mucha agua, humedad y calor, es decir, climas cálidos. Se cultiva alrededor del ecuador, en Brasil, Colombia, Ecuador, Venezuela, México, Costa de Marfil, Ghana e Indonesia.


			La planta del cacao es frágil. Una plantación de cacaoteros necesita cuidados, mucho mimo y sombra; por eso, se suelen plantar árboles a su alrededor, como bananeras, por ejemplo, que les proporcionan sombra y los protege del viento y de las inclemencias climatológicas.


			El árbol del cacao puede empezar a dar frutos entre los tres y los cinco primeros años. Estos frutos se llaman mazorcas de cacao. Dentro de estos frutos se encuentran las semillas: son las habas del cacao. Y con estas habas se elabora el chocolate.


			La cosecha del cacao se puede realizar prácticamente durante todo el año, pero suelen ser dos las cosechas fuertes anuales. Todo dependerá de las zonas y de las condiciones climáticas.


			La magia del árbol del cacao es que podemos ver en un mismo árbol todas las etapas, es decir, la flor cerrada, la flor abierta, minimazorcas, mazorcas con distintas etapas de crecimiento, volumen y desarrollo y mazorcas maduras para su cosecha.


			Variedades


			Existen muchas variedades de cacao y diversas catalogaciones de estas variedades a lo largo de los años. Sinceramente, a veces tengo la sensación de que hay un poco de lío, de confusión global, a la hora de concretar y unificar criterios en una misma zona de producción en lo referente a clasificación, variedad, calidades, origen.


			Las tres familias/variedades más comunes o conocidas son: criollo, forastero y trinitario. Aunque se trata de una clasificación histórica, hoy en día ya no tiene tanta fuerza como hace unas décadas, ya que hay una gran variedad de cacaos de origen e híbridos posiblemente iguales o de mayor calidad, como el chuao, porcelana, esmeralda, CNN51…


			Criollo: posiblemente el más delicado y apreciado, pero con poca producción.


			Forastero: el más abundante, pero se dice que de no muy buena calidad.


			Trinitario: un híbrido entre los dos.


			Paso a paso de la cosecha a la tableta


			La cosecha


			Los frutos se recolectan cuando los responsables de las haciendas consideran, por su experiencia y saber hacer, que ya están maduros. Después, se seleccionan los apropiados para hacer el chocolate, es decir, se eligen los cacaos finos.


			La quiebra


			Una vez se cosecha el fruto, se abren con un machete bajo el cacaotal o en zonas habilitadas para ello, se extraen las semillas que están pegadas a su mucílago, indispensable y esencial para el proceso de fermentación, y se colocan en cajones para transportarlas a la zona de fermentación.


			El mucílago


			El mucílago es una pulpa blanca, húmeda y viscosa que rodea y une las habas de cacao en el interior de la mazorca. Al escurrir esta pulpa blanca, se obtiene la llamada «miel de cacao», un zumo espectacular con notas a frutas tropicales muy agradables. A partir de este zumo se elaboran también diversos subproductos y, hoy en día, ya son muchas las empresas que lo están comercializando.


			La fermentación


			La fermentación es una etapa fundamental en la elaboración del chocolate.


			Las habas de cacao se colocan en unos cajones de madera, se cubren con hojas de bananeras y se dejan fermentar de tres a siete días. Durante este periodo se produce la descomposición de los azúcares y almidones y empiezan a desarrollarse los primeros aromas y sabores característicos del chocolate.


			El tiempo de fermentación depende de varios factores: la clase de semilla, el tipo de cajones, el volumen de habas de cacao y, sobre todo, la temperatura, que hará que tarde más o menos tiempo, con un resultado u otro. Para obtener un resultado más uniforme se realiza una fermentación «por rotación», es decir, se mueven los granos varias veces para introducir oxígeno.


			Durante la fermentación las habas del cacao experimentan distintas modificaciones de aspecto, pasan de color blanquecino a violeta y luego a marrón. La fermentación es básica y clave para el desarrollo de los aromas y de la acidez, es decir, es la precursora de los primeros aromas en el cacao que se convertirá en chocolate.


			Aquí es indispensable ver la similitud con el mundo de la fermentación del panettone, el pan o la bollería. El mundo de la fermentación es un espectáculo que te atrapa y del que cada día aprendes algo nuevo.


			Lo bonito de esta historia es que todo está escrito y todo está por hacer. Con esto quiero decir que, en el tema de la fermentación, como en la mayoría de las otras etapas, hay diferentes maneras de proceder, no hay normas fijas a seguir; todo dependerá del producto que quieras conseguir. Y, en función de eso, los procesos y tiempos pueden variar e incluso se pueden explorar otros caminos.


			El secado


			Las habas del cacao se extienden y se dejan secar al sol unos 7 o 10 días, removiéndolas cada jornada. Durante este tiempo, las habas del cacao obtienen las características aromáticas propias y se concentra su aroma y sabor. De todos modos, el tiempo de secado dependerá de la climatología ambiental y del sistema de secado que se utilice en cada momento.


			El tueste


			El tueste es otro paso básico para el desarrollo del sabor y el color. No todos los granos se tuestan a la misma temperatura y siempre dependerá del tipo de haba y del producto final que se quiera conseguir.


			Hoy en día hay quien lo tuesta un poco menos para darle al chocolate esas notas más, más frescas, más a sotobosque. Se recomienda no tostar a más de 120 ºC.


			El descascarillado


			Es el proceso de triturado para separar la semilla de su cáscara/piel, obteniendo, por un lado, unos granillos, llamados nibs de cacao y, por el otro, la cáscara/piel, que se puede utilizar para otras cosas como, por ejemplo, infusiones tipo té e incluso para hacer papel.


			La molienda


			La molienda es la fase de triturar los nibs de cacao hasta obtener una pasta de cacao o «licor de cacao».


			El mezclado y refinado


			Esta fase consiste en refinar a través de unos rodillos y a unas micras concretas la pasta de cacao y el azúcar.


			El conchado


			Una vez tenemos esa pasta de cacao, incorporamos el azúcar y lo ponemos en la conchadora.


			El conchado es un proceso para «afinar» el chocolate, es decir, para eliminar ciertos ácidos, como el láctico, y conseguir una textura más redonda, sabores más delicados y agradables y, sobre todo, ese aroma a chocolate que tenemos en nuestras mentes. Este proceso puede durar varios días y ayuda a la amalgama perfecta del licor de cacao con el azúcar, lo que le aporta una homogeneidad impecable, una textura sedosa y untuosa; obviamente, con la ayuda de un emulgente como es la lecitina de soja.


			Oh la la chocolat


			Ya tenemos el chocolate listo, a partir de aquí hay que atemperarlo (ver «Atemperar chocolate») si queremos hacer por ejemplo tabletas, piruletas, bañar bombones o trufas.


			¿Qué quiere decir?


			Tapar a contacto


			Tapar un producto con plástico o papel tocando la superficie, de manera que nunca se forme corteza.


			Mayonesa


			En pastelería, llamamos mayonesa a una emulsión impecable, perfecta, que tiene una textura lisa, brillante y elástica, como la clásica mayonesa de toda la vida. Yo uso mucho este término cuando estoy hablando de elaboraciones con chocolate.


			Nata espumosa


			Llamamos nata espumosa a una nata que todavía le falta un poco para estar montada completamente. Diríamos que su punto óptimo es un poco más que a medio montar.


			TPT


			TPT quiere decir «tanto por tanto». Si hablamos de un jarabe tpt, es mitad azúcar mitad agua. Si hablamos de un mazapán tpt, quiere decir mitad almendra mitad azúcar.


			C/S


			Cuando vemos en una receta c/s, nos referimos a «cantidad suficiente». Por diferentes motivos, en ciertas recetas no se puede dar un peso exacto; uno de ellos es que muchas veces no se puede ni pesar. Es como en la sal en cocina: en ciertos platos, el cocinero/a prueba en la última fase la elaboración para saber si está bien de sal o hay que rectificar, es decir, según paladar, criterio, gusto y el saber hacer del que cocina.


			Textura de lazo


			Por ejemplo, si se trata de un batido en un bizcocho, tendrá esta textura cuando, en cada giro de las varillas, se aprecien una especie de lazos.


			Textura pico de pato


			Por ejemplo, si se trata de un merengue, tendrá esta textura cuando cogemos un poco con el dedo y, al levantarlo, se mantiene un pico perfecto y recto como el de un pato.


			Punto bola de nieve


			Cuando al batir un merengue en la parte superior hace como unas bolas de nieve. En ese momento ya lo tenemos listo para su utilización.
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