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			¡La fórmula del éxito!

			
					Un tema de actualidad

					Un autor de prestigio

					Contenido útil

					Lenguaje sencillo

					Un diseño agradable, ágil y práctico

					Un toque de informalidad

					Una pizca de humor cuando viene al caso

					Respuestas que satisfacen la curiosidad del lector

			

			¡Este es un libro …para Dummies!

			Los libros de la colección …para Dummies están dirigidos a lectores de todas las edades y niveles de conocimiento interesados en encontrar una manera profesional, directa y a la vez entretenida de aproximarse a la información que necesitan.

			

			Millones de lectores satisfechos en todo el mundo coinciden en afirmar que la colección …para Dummies ha revolucionado la forma de aproximarse al conocimiento mediante libros que ofrecen contenido serio y profundo con un toque de informalidad y en lenguaje sencillo.
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			www.dummies.es
 www.facebook.com/paradummies
 @ParaDummies

			¡Entra a formar parte de la comunidad Dummies!

			El sitio web de la colección …para Dummies está pensado para que tengas a mano toda la información que puedas necesitar sobre los libros publicados. Además, te permite conocer las últimas novedades antes de que se publiquen y acceder a muchos contenidos extra, por ejemplo, los audios de los libros de idiomas.

			Desde nuestra página web, también puedes ponerte en contacto con nosotros para comentarnos todo lo que te apetezca, así como resolver tus dudas o consultas.

			También puedes seguirnos en Facebook <www.facebook.com/paradummies>, un espacio donde intercambiar impresiones con otros lectores de la colección, y en Twitter (@ParaDummies), para conocer en todo momento las últimas noticias del mundo …para Dummies.

			10 cosas divertidas que puedes hacer en <www.dummies.es>, en nuestra página de Facebook y en Twitter (@ParaDummies)

			
					Consultar la lista completa de libros …para Dummies.

					Descubrir las novedades que vayan publicándose.

					Leer en exclusiva los primeros capítulos.

					Suscribirte a la Newsletter de novedades editoriales.

					Trabajar con los contenidos extra, como los audios de los libros de idiomas.

					Ponerte en contacto con la editorial y con otros lectores para intercambiar opiniones.

					Participar en concursos y ganar premios.

					Publicar tus propias fotos en la página de Facebook.

					Conocer otros libros publicados por el Grupo Planeta.

					Informarte sobre promociones, descuentos, presentaciones de libros, etcétera.

			

			
				Descubre nuestros interesantes y divertidos vídeos en nuestro canal de Youtube: <www.youtube.com/paradummies>

			

		

	
		
			Sobre el autor

			Javier de las Muelas (Barcelona 1955), barman, empresario y creador de tendencias, está considerado a nivel mundial uno de los más prominentes maestros en el universo de la coctelería. Creador de los míticos Gimlet, y propietario del Dry Martini, considerado uno de los diez mejores bares del mundo según Tyler Brûlé, periodista y editor fundador de las prestigiosas revistas Wallpaper y Monocle.

			Su modelo de negocio, basado en alianzas con grandes compañías hoteleras de lujo como Meliá Internacional, Marriot, Four Seasons, Paradores de Turismo de España, Eurostars, Hilton o Condes de Barcelona en diferentes países y ciudades del mundo como Bali, Singapur, Tailandia, China, México, Madrid, San Sebastián, Londres, Múnich, Bruselas o Praga lo acreditan como uno de los grandes referentes tanto a nivel nacional como internacional y son un ejemplo de su particular interpretación de la cultura del bar, donde prevalece siempre la constante búsqueda de la excelencia en el servicio, el cuidar de los demás.

			Participa habitualmente como ponente en diversos encuentros del mundo de la coctelería e imparte cursos y conferencias en diferentes escuelas universitarias de negocio como IESE, ESADE, Instituto Superior de Marketing o escuelas de arte y diseño como EINA o ELISAVA. Preside cursos formativos de coctelería con diplomatura universitaria en la escuelas CETT y Baske Culinary Center.

			Su trayectoria profesional ha sido ampliamente divulgada en medios de comunicación nacionales e internacionales con los que también suele colaborar. Entre otros premios y reconocimientos ha recibido recientemente el de ser considerado por la revista Esquire uno de los diez hombres más icónicos de la última década.

			Javier no solo mezcla destilados, licores y jugos, también añade ingredientes imprescindibles en su mundo: arquitectura, diseño, música, pintura, cine o música. Arte en definitiva que envuelve la clave, el sentido de los bares que es el compartir, el conversar. Y tal como le dice tío Eliseo, su mentor en la carrera de camarero a Guido, interpretado por Roberto Benigni en la película La vida es bella: “Servir es el arte supremo, Dios sirve a los hombres pero no es siervo de los hombres”. Esa es una máxima personal en la vida de Javier.

		

	
		
			Introducción

			En un mundo que cada vez va más deprisa, un cóctel es una invitación al hedonismo, a la descompresión, a hacer una pausa en el devenir cotidiano. En fin, a respirar y a disfrutar. Un Mojito con hojas de menta recién cortadas; un Dry Martini con un detalle de guindilla o un Gin & Tonic con abundante hielo son placeres que proporcionan esos momentos de relajación y conversación que todos necesitamos.

			Esa tan necesaria pausa la puedes hacer en el bar, pero también en el ámbito del hogar. Yo mismo, tanto cuando recibo como cuando voy invitado a casa de algún amigo, suelo preparar un cóctel. Como te puedes imaginar, es algo que me encanta. Y tanto da si no encuentro allí los útiles que necesito: un vaso largo y ancho me sirve para mezclar y dos vasos que encajen entre sí ya me valen como coctelera de emergencia. Tú puedes hacer lo mismo, y ya verás cómo tus invitados te lo agradecen.

			Dicho con otras palabras, de lo que se trata es de pasar de ofrecer un simple whisky con hielo o una copa de jerez a obsequiar con una creación a la que habrás dedicado tiempo, experiencia y cariño. Y si no tienes invitados, tanto da: esos momentos que dedicas a la preparación y al disfrute de esa copa constituyen la mejor descompresión que te puedas imaginar.

			
				Acerca de este libro

				En la actualidad, la gastronomía, de la que forma parte la coctelería, es una materia que está en pleno auge. El bar en casa vuelve a estar de moda, ha renacido con más fuerza que nunca y lo cierto es que para oficiar (así le llamo yo al proceso de mezclar ingredientes para dar lugar a esa alquimia de sabores y sensaciones que es el cóctel) no precisamos ni de una sala ni de un mueble especial. Nos bastará con un buen surtido de botellería, un espacio en la cocina o una mesa y, sobre todo, mucha ilusión y ganas. Descubrirás así que la coctelería es una de las más deliciosas formas de ocupar nuestro tiempo libre.

				Es cierto, el de la coctelería es un mundo tan especial que, en un primer momento, incluso podría parecernos exclusivo y algo encorsetado, sobre todo por el aura de glamur que posee y porque frecuentemente se lo asocia a un universo de sensaciones placenteras: un cóctel es la sofisticación y el lujo de Hollywood o de los salones aristocráticos ingleses; es el encanto exótico de playas paradisíacas… Pero es también otras muchas cosas más próximas que cualquier persona puede hacer suyas. Eso es lo que pretendo con este libro: enseñarte que la coctelería es un arte asequible que te permitirá disfrutar con un sinfín de mezclas.

				En sus páginas aprenderás a “oficiar” de modo que puedas sorprender a tu pareja o a un grupo de amigos. Te divertirás experimentando con la mezcla de elementos diversos (destilados, licores, zumos, especias, frutas…) y conseguirás distinguirte como un anfitrión muy especial, personalizar y diferenciar tus encuentros. Pero siempre sin olvidar una cosa muy importante: el saber beber es un detalle glamuroso que para nada está reñido con un estilo de vida sana.

				Déjame finalizar con una reflexión. ¿Cuántas creaciones han tenido en los últimos años la categoría de convertirse en grandes clásicos? Sólo se me ocurre el Cosmopolitan y quizá el Expresso Martini. Y, sin embargo, nunca ha habido tantos nuevos ingredientes utilizados en coctelería (destilados, licores, jugos, especies, hierbas…). Nunca ha habido tanta sofisticación en recipientes y presentaciones pero… sigo considerando los grandes clásicos insuperables creados con dos o tres ingredientes como máximo: Dry Martini, Americano, Gimlet, Negroni, Whisky Sour… Como dice mi mujer guiñando un ojo, “tengo un marido muy creativo..., me crea muchos problemas”. La creatividad deber ser inteligente y adecuada para cada ocasión, al igual que los cócteles.

			

			
				Algunas suposiciones previas

				Al preparar este libro tenía algunas ideas acerca de ti como posible lector:

				
						Eres un consumidor habitual de cócteles al que le gustaría hacer sus propios combinados en casa, para lo cual buscas un libro que te explique las recetas de los más importantes de una manera clara y sencilla.

						Eres alguien al que le interesa el mundo de la coctelería, pero que hasta ahora nunca se había atrevido a acercarse a él. Te infundía demasiado respeto, como si se tratara de algo situado en una esfera que no es la tuya.

						Te gustaría dedicarte profesionalmente a la coctelería, pero antes quieres familiarizarte con ese mundillo, sus mezclas y los productos con que se trabaja.

				

				Si alguno de estos es tu caso, o simplemente eres una persona a la que le gusta disfrutar de una buena copa de vez en cuando, la lectura de este libro estoy seguro de que te será de gran ayuda.

				Con unas cuantas botellas, unos pocos útiles y este libro te convertirás en todo un barman para tus amigos. Al menos, ¡con ese propósito lo he escrito!

			

			
				Cómo se organiza este libro

				Los libros de la colección Para Dummies siguen una estructura similar, que consta de partes independientes entre sí. Cada una de ellas trata un tema muy diferente: qué es un cóctel y un poco de historia de este tipo de combinados; qué bebidas, ingredientes y útiles debes tener a mano para preparar un amplio abanico de combinados; 99 recetas, y una serie de consejos en forma de decálogos.

				
					Parte I. El arte de combinar

					En esta parte te introduciré en aquello que, para mí, es un cóctel: una celebración de la vida, una fiesta que llama a los sentidos, una alquimia que une elementos que nunca creerías que fuera posible sumar en un todo armónico. Para descubrirte ese mundo, nada mejor que hacer un repaso de algunas de las leyendas relacionadas con la propia palabra “cóctel” y los orígenes de ese arte de combinar, desde unos comienzos relacionados con la medicina y la farmacología hasta convertirse en la forma más sofisticada de beber.

					Igualmente te enseñaré las familias de cócteles más importantes con que te puedes encontrar, tanto en la faceta de consumidor como en esa otra de bartender o “alquimista” coctelero.

				

				
					Parte II. El bar en casa

					En los capítulos que conforman esta parte te hablaré de cómo organizar tu bar en casa, es decir, de todo aquello que necesitas para oficiar en este arte: botellería, cristalería, ingredientes, útiles… Por supuesto, prestaré atención a elementos tan imprescindibles como la coctelera o el vaso mezclador, pero también a otros que, en un primer momento, a lo mejor te parecen mucho más anodinos. Es el caso del hielo, o mejor, del Hielo, así con mayúscula, pues se trata de un elemento tan trascendental que una mala elección puede arruinar la mejor de las elaboraciones cocteleras.

					En esta parte te enseñaré también a presentar los combinados como si fueras un profesional y te brindaré una serie de consejos para que destaques ante tus invitados como el más perfecto de los anfitriones. Porque el cóctel no es solo una bebida: es también todo aquello que lo rodea, la forma en que se presenta y la atmósfera en la que se sirve, se bebe y, en fin, se disfruta.

				

				
					Parte III. 99 cócteles imprescindibles

					Esta es la parte del león, como quien dice. A lo largo de sus páginas encontrarás las recetas de algunos cócteles que considero imprescindibles, todo ello aderezado con anécdotas protagonizadas por revolucionarios, piratas, aristócratas, boticarios, artistas y, por supuesto, barmans, que constituyen una sabrosa historia de la coctelería.

					La selección aparece ordenada por aquella bebida que da el toque característico al cóctel, sea el whisky, el vodka o el ron, aunque añado también un capítulo final con combinados en los que no hace falta una sola gota de alcohol para que resulten deliciosos.

				

				
					Parte IV. Los decálogos

					Como todos los libros de esta colección, este termina con la parte de los “diez”, una serie de listas de diez que te permiten tanto obtener una imagen rápida de los temas tratados a lo largo de los capítulos precedentes como ampliar algunos asuntos que tienen también un considerable interés.

					En este libro en concreto encontrarás cuatro decálogos: los Diez Mandamientos para ser el mejor barman (o también, el mejor anfitrión); diez trucos que nunca fallan para preparar el mejor de los cócteles; diez consejos que espero te sean útiles para disfrutar de un buen beber y, caso de cometer algún exceso, superar las consecuencias (la tan temida resaca) con éxito, y, para acabar, una lista con los que, para mí, son los diez mejores cócteles.

				

			

			
				Iconos empleados en este libro

				En las páginas del libro encontrarás una serie de iconos que sirven para llamar tu atención sobre algunos aspectos relevantes. Cuando veas uno conviene que leas con atención porque te ayudarán a localizar las ideas más destacadas solo pasando la vista por encima. Los que encontrarás en este volumen son los siguientes:
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				Al lado de este icono encontrarás trucos y comentarios basados en mi propia experiencia que te serán de gran ayuda para adentrarte en el mundo de la coctelería.
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				Bajo este icono encontrarás una historia, no necesariamente real, pero por lo general curiosa, relacionada con el arte de la mixología, sus recetas y sus inventores.

				
					[image: ]
				

				Si ves este icono es que la información que se da merece ser especialmente tenida en cuenta.
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				Cuando encuentres este icono presta atención, porque te presentaré algún aspecto que debes evitar o ante el que debes tener especial cuidado.
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				El nombre lo dice todo. Cuando veas este icono encontrarás información de tipo más técnico, pero no por ello menos interesante o digna de ser considerada.

			

			
				A dónde ir a partir de aquí

				La estructura de los libros de la colección Para Dummies está concebida para que tú mismo te organices el plan de lectura que más te conviene. En este sentido, puedes leerlo de la primera a la última página como si se tratara de una novela o, también, ir directamente a aquellos capítulos que más te interesan o te han llamado la atención y comenzar por ellos. Es posible, por ejemplo, que ya tengas cierta formación en el tema y que, por tanto, lo que quieres es empezar a preparar cócteles ya. En ese caso, pasa directamente a la parte III, donde encontrarás 99 recetas que estoy seguro de que te gustarán.

				Pero si no estás seguro de por dónde tirar, mi recomendación es clara: empieza por el principio, por la parte I. De ese modo, poco a poco, irás adentrándote en el universo mixológico, familiarizándote con él de una manera natural.

				Dicho lo cual, ya solo me resta decirte: ¡bienvenido al mundo del cóctel!

			

		

	
		
			
				1
				El arte de combinar
			

			
				EN ESTA PARTE…

				Un cóctel es una celebración de la vida, además de una forma sofisticada y divertida de beber. En esta parte voy a descubrirte en qué consiste ese arte hecho de la combinación de distintas bebidas e ingredientes. Te hablaré un poco de las leyendas e historias que circulan alrededor de su origen, así como de las distintas familias de cócteles que hay.

				¿Preparado para empezar a descubrir esta fiesta para los sentidos que es el cóctel? ¡Pues allá vamos!

			

		


	
		
			
				Capítulo 1
				El cóctel, más que una bebida, una liturgia
			

			
				EN ESTE CAPÍTULO

				Tras los orígenes de la palabra “cóctel”

				El bar, el templo en el que oficia el barman

				Bebidas para cada momento del día

			

			No sé a ti, pero para mí pocas palabras hay más sugerentes que cocktail, la forma original inglesa de eso que, castellanizado, llamamos “cóctel”. Es una palabra mágica. ¿Que qué la hace tan especial? Muy sencillo: yo la interpreto como algo que es mucho más que una simple bebida; es una especie de liturgia que un celebrante, el barman, ofrece a sus feligreses.

			No solo eso: es también un milagro bebible capaz de evocar imágenes cinematográficas de glamurosos hoteles y bares llenos de humo animados por ritmos de jazz, sin olvidar esos tugurios clandestinos, los speakeasies, que servían alcohol en Estados Unidos en los duros tiempos de la ley seca. Y si esa atmósfera de cine negro clásico de detectives de desgarrado romanticismo, gánsteres bien vestidos y mujeres fatales no va contigo, ¿qué me dices de una playa tropical, con sus aguas cristalinas, sus palmeras y su chiringuito de madera en el que degustar el más refrescante de los combinados?

			Como puedes ver, se trata de imágenes, de evocaciones. ¿Y algo más concreto? Difícil pregunta. Sobre todo porque si cada licor, incluso aquellos que se tengan por más detestables, tiene siempre algo mágico, capaz de transmutar personas, ambientes y reuniones, el cóctel consigue ir más allá, que esa magia sea todavía más sorprendente y cautivadora. La razón no es otra que un buen cóctel es producto de una alquimia, de la capacidad creativa de quienes se han consagrado al arte de combinar y, por supuesto, de su curiosidad por abrir nuevas e inexploradas sendas al paladar.

			Y si nada de esto te ha convencido, quizá te baste saber que el cóctel no solo es la forma de beber más sofisticada que hay, sino también la más divertida.

			
				El misterioso origen del cóctel

				Desde hace algo más de doscientos años, la palabra cocktail (de la que, como te he dicho, deriva nuestro “cóctel”) se ha asentado en nuestro vocabulario. Se trata de una palabra extraña, cuyos orígenes siguen despertando encendidos debates entre la comunidad de sabios filológicos y mixológicos. Traducida literalmente del inglés significa “cola de gallo”, nombre que es posible haga referencia a alguna taberna ignota de un puerto inglés en la que se sirvieran brebajes cuya composición nadie, a excepción del dueño, conocía. Es una posibilidad, pero no la única, como podrás ver a continuación.

				
					La leyenda de la princesa azteca

					
						[image: ]
					

					Otra interpretación de esa “cola de gallo” remite a México, donde había una planta así llamada que se añadía al vino. Ambientada en esta misma tierra, otra leyenda, de cuño inequívocamente romántico, habla del imposible encuentro entre un oficial estadounidense y una princesa azteca que preparaba maravillosos combinados ayudándose para la mezcla de plumas de gallo…

					Una versión de esta leyenda fue desarrollada por Harry Craddock, legendario barman del hotel Savoy de Londres entre 1920 y 1939, y autor de un libro clásico del arte de combinar, el Savoy Cocktail Book. En él se lee que el cóctel fue creado a principios del siglo XIX, en el marco de la guerra que el ejército estadounidense sostenía contra el rey Axolotl VIII de México. Durante una tregua, este fabuloso monarca ofreció a un general norteamericano una bebida. Pero como solo había una copa, la princesa mexicana que debía servirla se dio cuenta de que quien bebiera antes ofendería al otro, por lo que decidió bebérsela ella. El nombre de esa princesa era Cóctel… Bonita historia si no fuera porque Axolotl no es el nombre de rey alguno, sino el de un curioso anfibio…

				

				
					Un producto farmacéutico

					Pero las historias referidas a los orígenes del cóctel no se acaban ahí. Otra de ellas vincula el arte de combinar con la ciencia farmacéutica. Nada extraño, pues el origen más remoto de muchas bebidas alcohólicas hay que buscarlo en el ámbito de la medicina. Es más, hay quien afirma que el primer cóctel lo hizo un médico del siglo V a.C., el griego Hipócrates, cuando creó un reconstituyente a base de vino, resina y almendras amargas… Igualmente, el aqua vitae (“agua de la vida”, que luego derivaría en la palabra “aguardiente”) nació más como un remedio medicinal que como un placer para el paladar. Y lo mismo los licores e infusiones estomacales, las bebidas a base de quina…

					En esta línea se sitúa una leyenda por la cual el término “cóctel” habría nacido en la farmacia que Antoine Peychaud tenía en Nueva Orleans. Este farmacéutico era masón y tenía por costumbre ofrecer a sus compañeros de logia una bebida a base de coñac, especias y azúcar cuya receta provenía de Santo Domingo, de donde era originario. Esa bebida se preparaba en una huevera (coquetier, en francés), por lo que la combinación, y la forma de hacerla, empezó a llamarse así, coquetier, de donde, por deformación, se pasó a cocktail, cóctel y coctelera.

					Que hay muchos que consideran esta leyenda cierta lo confirma el que, en el número 437 de Royal Street, donde estuvo la casa de Peychaud, todavía hoy una inscripción recuerde que ese fue el lugar en el que “the cocktail is born” (“el cóctel nació”).

					
						
							[image: ]
						

						EL MUSEO DEL CÓCTEL

						Si te apasiona el mundo de la coctelería y algún día pasas por Nueva Orleans, hay un museo que no debes perderte. Es el Museum of the American Cocktail (puedes echarle un vistazo en la web <https://natfab.org/cocktail-museum>). En él encontrarás desde libros, cocteleras, vasos mezcladores y copas antiguas de colección hasta reliquias de la época de la ley seca, cuando la prohibición del consumo de alcohol abrió el mundo de los bares clandestinos o speakeasies, a los gánsteres, al jazz, al boxeo y, cómo no, a los cócteles. Algunos de los objetos más curiosos son una botella de whisky sin alcohol de 1927 o botellas de Bathtub Gin, una ginebra que se destilaba en bañeras y tenía un sabor tan espantoso que los barmans se las ingeniaban para disimularlo con zumos y otros licores. Y es que muchos cócteles deben su fórmula a mezclas desesperadas en tiempos de crisis…

					

				

				
					La botella en forma de gallo

					
						[image: ]
					

					Otra leyenda, porque no de otra manera se la puede calificar, es la que tiene como protagonista a miss Betty Flanagan, propietaria de una taberna cerca de Yorktown y creadora de un combinado llamado bracer que se servía en una botella que tenía forma de cola de gallo. Sus clientes, en su mayoría franceses que combatían codo con codo con los colonos estadounidenses en la guerra de Independencia norteamericana, estaban tan entusiasmados con tal bebida que, poco conocedores de la lengua inglesa, le dieron el nombre que ya sabemos, cocktail. De regreso a Francia se llevaron consigo la palabra y el concepto, esto es, mezclar bebidas para obtener sabores y sensaciones nuevos.

					La misma señora Flanagan aparece en otra versión de esta leyenda como viuda de un oficial revolucionario y camarera de una taberna de Nueva York. En ella tenía la costumbre de decorar la bebida estrella del local con las plumas de los gallos robados a los lugareños fieles a la Corona británica. Los franceses hicieron pronto suya esa bebida y acostumbraban a brindar por su inventora gritando entusiastas: “Vive le cock-tail”.

				

				
					El nombre en letras de imprenta

					Seguramente nunca sepamos de dónde viene la palabra “cóctel”. En cambio, sí podemos concretar con exactitud cuándo fue la primera vez que apareció escrita y definida: fue el 13 de mayo de 1806 en el diario The Balance and Columbian Repository. En respuesta a la pregunta de un lector a propósito del significado del término, el editor Jeremy Upwards contestó: “Cock tail es un licor estimulante integrado por alcoholes de varios tipos, azúcar, agua y bitters. Se supone que es una poción excelente, el corazón lo prefiere frente a la cerveza de malta, a la vez que achispa la cabeza. De buen uso para políticos, porque una persona que bebe estas combinaciones está preparada para tragar cualquier cosa”…

					Si hemos de hacer caso de sus palabras, Upwards no debió de ser un devoto de la bebida que describía (y tampoco de la política y los políticos). Pero lo cierto es que ese cóctel prosperó, tanto como para inspirar medio siglo más tarde el que sería el primer libro de recetas mixológicas. Se trata de The Bon Vivant’s Guide, or How to Mix Drinks (“La guía del bon vivant, o cómo mezclar bebidas”), de 1862. Su autor fue el legendario barman Jerry Thomas, un genio hecho a sí mismo que llegó a alcanzar tanta fama, que protagonizó incluso giras por Europa en las que realizaba demostraciones y ofrecía sus celebrados cócteles. Algunos de ellos, como el Tom & Jerry, siguen hoy tan vivos como en su época. (Si quieres saber en qué consiste y cómo se prepara esta bebida, pasa al capítulo 12.)

					El libro de Thomas fue el primero de una larga serie en la que destacan el Illustred Bartender’s Manual de Harry Johnson, publicado en 1882, importante porque en él se hace mención por vez primera de un utensilio que todo aspirante a barman como tú debe conocer: la coctelera. Y así hasta llegar a este libro que ahora tienes entre tus manos…

				

			

			
				El gran templo del cóctel, el bar

				La unanimidad que no hay sobre el origen de la palabra “cóctel” se da a la hora de hablar del lugar en el que esa alquimia de sabores, colores, texturas y sensaciones encuentra su razón de ser. Me refiero al bar. Si, como te decía al principio de este capítulo, un cóctel es una especie de liturgia que oficia el barman, su templo no puede ser otro que el bar y su altar, la barra.

				Tanto el bar como la barra son de origen inglés. Es un punto de encuentro, de relajación, de revelaciones, de idilios. Y ello es así estés donde estés, en Barcelona, en Londres, en Múnich, en Nueva York o en Cuba. Personas con intereses comunes, aunque con opiniones diferentes, se dan cita en ese lugar mágico. Igualmente, es un espacio de encuentro con uno mismo, o con la pareja o los amigos.

				
					La barra cobra protagonismo

					Inglaterra fue el lugar en el que se gestó la cultura del bar. Entre los siglos XVIII y XIX surgieron ahí los primeros clubes, como el Kit-Cat Club o el Carlton Club, cuyos socios eran miembros de la nobleza que gustaban de organizar las más glamurosas fiestas. En ellas no podía faltar la bebida, y cuanto más sofisticada, mejor, lo que contribuyó al auge de los cócteles.

					
						[image: ]
					

					El paso definitivo llegó cuando esos primeros clubes, con acceso restringido solo a sus socios, abrieron sus puertas al público en general. Fue entonces cuando la barra fue adaptándose a las nuevas necesidades de servicio. Un elemento que marcó la personalidad de este mostrador fue la incorporación del reposapiés. Fue en 1827, cuando Lorenzo Delmónico abrió en Nueva York el Delmonico’s, un restaurante llamado a ser legendario. Lorenzo encargó a un carpintero que estudiara la forma de incorporar a la barra de su local algún tipo de estructura que permitiera a sus numerosos clientes descansar mientras tomaban una copa esperando ocupar alguna de las mesas para comer. (En el capítulo 11 encontrarás la receta de un cóctel que lleva el nombre de este mítico local.)

					Ese operario (un genio, como lo prueba la desarmante sencillez y practicidad de su solución) decidió entonces que lo más práctico era instalar un tubo de hierro paralelo a lo largo del mostrador, a unos quince centímetros del suelo y sostenido por soportes también de hierro colocados a distancia de un metro. Ese tubo era el estribo o reposapiés, hoy un elemento indispensable en cualquier barra digna de tal nombre en el mundo.

				

				
					Una tríada mágica: bar, barman y cóctel

					La tríada constituida por bar, barman y cóctel empezó su auge durante la primera guerra mundial, aunque fue tras la segunda guerra mundial cuando alcanzó su máxima expresión. El bar se convirtió entonces en el centro de manifestación y satisfacción de la necesidad que todas las personas tienen de encontrarse y relajarse, perder un poco de su individualidad y sentirse más unidas al resto de parroquianos. El bar debe ser un ejercicio de descompresión, útil tanto para hallar la soledad como la intimidad en medio de abundante compañía. En este sentido, es como una iglesia y quien acude a él, su feligrés. Tome o no bebidas alcohólicas.

					
						
							[image: ]
						

						LA HORA DEL CÓCTEL

						Decía el presidente estadounidense Herbert Hoover que el cóctel es “la pausa entre los errores y las tentativas del día y las esperanzas de la noche”. Así es, y es por ello que hay combinados para todos los momentos y circunstancias. Por la mañana un Porto Flip o, en días de frío, un grog o un Tom & Jerry son excelentes compañeros. A mediodía a partir de las 12h, un Bellini o una Mimosa son una opción de lo más recomendable que nos servirá para tomarnos un respiro. ¿Y como aperitivo antes del almuerzo? Ahí no hay discusión posible: su excelencia el Dry Martini, el rey de los cócteles del que siempre se dice que uno es poco y más de dos, un exceso. 

						Para después de comer podemos decantarnos por un combinado dulce y cremoso, como el Stinger o el Sharon Stone, o por un digestivo tipo Bijou o Rusty Nail. Y si la comida ha sido opípara, entonces mejor un Gin & Tonic en vaso alto y con abundante hielo. Ya a media tarde, para cerrar la jornada laboral, ¿qué tal un Singapoore Sling o un Daiquiri? Antes de cenar, un sensual Gibson con sus cebollitas glaseadas o un Gimlet serán una antesala perfecta. Terminada la cena, un Pousse Café, un White Lady o un Pisco Sour darán un toque de distinción a la noche. Y si esta se alarga, nada mejor que algún trago sin sobresaltos, como un pícaro Long Island Iced Tea, un Jim-Let-Fox-Trot o un evocador Tequila Sunrise.

						Como puedes ver, hay donde escoger. Eso sí, te estoy dando alternativas para las diferentes situaciones en que te encuentres, ¡lo que no significa que tengas que iniciarte con el primero de los combinados que cito y seguir con todos los demás! El saber beber forma parte de las más elementales normas de educación y respeto para con uno mismo y para con los demás.

					

					La barra es el altar de esta iglesia, el lugar donde uno puede llegar, tomar una copa, apoyar un pie en el estribo y dejarse envolver por un aislamiento agradable. Al otro lado se halla el barman, cantinero, tabernero, figonero, bartender o mixologista, como se le quiera llamar. El sumo sacerdote, en definitiva, encargado de elaborar los más deliciosos cócteles. Los mismos que tú, si lees estas páginas, aprenderás a hacer en tu casa para deleite de tus amigos.
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