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			Ancha es Castilla


			Si nos remontamos a los tiempos de la Reconquista, Ancha es Castilla es una expresión que hace referencia y alude a que la amplia y desolada Castilla ofrecía múltiples oportunidades para quienes se propusieran asentarse en ella. Había sitio y oportunidad para todo y para todos. Las posibilidades fueron, son y serán infinitas, y con ello quiero animar e invitar a obrar cocinando libremente, sin guardar miramientos y alejados del qué dirán.


			Muy poco sabemos acerca de las costumbres culinarias de los primeros habitantes de la península ibérica y ese es el principal motivo por el que humildemente quiero dejar escrito lo que cocinamos. Escribir y cocinar forman parte de nuestra historia y cultura, otra cuestión es que hayamos escrito todo lo conocido y cocinado; unas veces por ignorancia y otras por abandono. En este libro quiero transmitir mi gastronomía al desnudo a través de una pequeña recopilación de los últimos años de mi cocina. Sin ningún otro ánimo, me alegrará enormemente saber que he podido documentar a otras personas con el paso del tiempo, así como inspirar a otros compañeros interesados en la evolución de la cocina castellana del siglo XXI.


			En muchas ocasiones me he preguntado cómo es posible que apenas haya documentación histórica sobre la culinaria de nuestra tierra. No es que seamos ni mejor ni peor que otras culturas, lo que sí es cierto es que, si no compartimos lo que hacemos, jamás existirá una realidad y una cultura que respetar y transmitir a futuras generaciones.


			No ha sido fácil auditar y editar toda la serie de complejos procesos que cocinamos en nuestro día a día. De esta manera, pongo a tu servicio mi personal interpretación de la nueva cocina castellana redactada de la manera más sencilla para que disfrutes del saber y el sabor de nuestro trabajo.


		




		

			Origen


			El hombre primitivo fue el precursor del pan nuestro de cada día como primer alimento. Fue a través de la recolección de trigo y su molienda los que propiciaron el pan ácimo, papillas y sopas tras machacar los granos y cubrirlos de agua y llevados, de una u otra manera, al fuego.


			Desde los vacceos reinó el cultivo ecológico del cereal, priorizando el grano de trigo junto al de las leguminosas estableciéndose en elementos básicos para nuestra alimentación. La importancia de la carne de caza y la domesticación de ciertas razas fueron vitales para el aporte de proteínas a nuestro organismo.


			Fundamento el origen de la cocina castellana, independientemente de su meseta, en los recursos y abastecimientos que proporcionaba el aprovechamiento del pan posado, duro o seco, en la que la evolución hasta hoy ha dado lugar a recetas similares o interpretadas a modo de sopas, migas, gachas, gazpachos o galianos.


			Poco después llegó la evolución agrícola, las fermentaciones y la consiguiente mejora alimentaria.


			Tras el efectivo sistema agrario utilizado en la estepa castellana, llegaron a desarrollar cerámicas, lo que supuso un gran avance puesto que se pudo pasar de lo crudo a lo cocido. Entonces se empezó a cocinar a fuego vivo sopas de ajo, olla podrida o cocido de garbanzos.


			El pastoreo trashumante en búsqueda de nuevos pastos fue vital para abrir nuevos caminos y cañadas, que servían también para asentar elaboraciones como las migas y calderetas de pastores en otras regiones de la península.


			La recogida de frutos silvestres y la pesca de truchas, salmones o cangrejos completaba una dieta austera pero rica en recursos y aprovechamientos heredados hasta nuestros días.


			La utilización de ingredientes para saborizar, como el ajo, estuvo presente desde la llegada de los griegos. En cuanto al uso del pimentón existen documentos que afirman que lo introdujeron los romanos, aunque no existen recetas escritas hasta el siglo XVII, tras el descubrimiento de América y el cultivo en la península. Después, los adobos.


			Con la llegada de los árabes se comenzó a utilizar nuevos artilugios y recipientes importantes para nuestra evolución, como también aprendimos con el uso y comercio de especias; pues esta fue la cultura clave en la introducción de recetas dulces que posteriormente fueron bautizadas por la Iglesia.


			Las piezas de carnes asadas empezaron a ganar mayor protagonismo pasando de ser cocinadas en el suelo sobre brasas a hornos de barro y adobe levantados.


			Nuevos tiempos para la cocina y el sabor de siempre en torno a los cuales gira la sabiduría culinaria adoptada por nuestro pueblo.


		




		

			Artesanía culinaria


			Entiendo ambas, artesanía y culinaria, como única y máxima expresión.


			Una capacidad plena del ser único, auténtico. Excelencia en el gusto por lo humano, por las bellas artes y por la libertad creativa de preparar los alimentos.


			Existe una evolución natural y un arte culinario característicos en cada individuo como artesano en cada pueblo o comunidad a lo largo y ancho de Castilla, mi tierra.


			El refinamiento del arte culinario es coincidente con la inquietud y el afán de la búsqueda incansable del conocimiento de nuevos alimentos. Al cocinar un lenguaje de matices muy delicados generamos el acceso a un nuevo y sutil registro de experiencia.


			Es mi cocina tal cual la siento y la influencia de mis valores, que los expreso a continuación como patrimonios externo e interno. Les seguirá mi patrimonio gustativo: una concisa selección de mi recetario ilustrado.


			Para hablar de gastronomía castellana creo necesario referirme al mapa historiográfico de Castilla en su conjunto y no a las divisiones autonómicas. En el libro comparto mi visión particular de Castilla partiendo de Segovia como origen, extendida a la meseta y fortalecida por las importantes zonas montañosas que nos rodean.


			Desde la construcción de castillos y fortalezas vivimos una época en la que cuidamos el patrimonio arquitectónico descuidando el patrimonio humano y gastronómico, por ello quiero contar todo el patrimonio vivido que ha hecho posible este libro.


			Bienvenidos a Castilla, nuestra despensa infinita.


		




		

			Nueva cocina castellana


			Llegué a sentir la sensación de convivir con una cocina abandonada y anclada en la vieja tradición apuñalada por falsos mitos y leyendas urbanas.


			En ningún caso pretendo demostrar ninguna tesis, tampoco manifestar una revolución y mucho menos entrar en comparaciones con movimientos socio-culturales anteriores.


			Para darme cuenta del valor activo de nuestro trabajo quiero resumir en tres breves puntos lo que he considerado imprescindible para llegar a ello: en primer lugar, ha sido necesario durante mucho tiempo revisar y recuperar recetarios y tradiciones de nuestra tierra en su mayoría perdidas. En segundo lugar y no menos meritorio, el haber profundizado en la autenticidad de cada ingrediente que componía cada receta revisada y la importancia del atrevimiento a popularizar y promover ingredientes que nos rodeaban y que por desconocimiento nos daba miedo cocinar e incluir de manera habitual. Por último, he creído necesario el aporte de nuestro conocimiento para desarrollar cierta innovación y experimentación con nuevas tecnologías y técnicas en favor de nuestra salud y la ampliación de un nuevo recetario. Algunas recetas que pudieran parecer más o menos revolucionarias empezaron a ser replicadas y con el paso del tiempo han pasado a ser clásicas.


			Fiel a mis raíces he seguido el recetario castellano basado en la agricultura o la ganadería y he apostado por cocciones simples y precisas respetando las características y el sabor de la materia prima para transmitir la comida más rústica de la manera más elegante.


			He antepuesto los productos locales, la estacionalidad y la comida lenta y reposada —slow food— a la comida rápida sin temporadas importada desde todos los rincones del planeta —fast food—.


			En consecuencia, la creación de una nueva cocina castellana también implica el desarrollo de unos valores y una identidad.


			El desconocimiento sobre la calidad y riqueza de la materia prima castellana amplió mi propósito a través del conocimiento de sus múltiples posibilidades culinarias.
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