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Paco Pérez


Arroces


En casa


VOLVER A COCINAR


Fotografías de Francesc Guillamet


Textos de Salvador Garcia-Arbós
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Prólogo


Soy de Valencia. Aquí el arroz no es un plato. Es una forma de estar en el mundo. Marca los domingos, las fiestas y acompaña las celebraciones. Reúne en la mesa a gente que piensa distinto y que disfruta de lo mismo. Crecimos con la certeza de que existe un arroz para cada día del año.


Por eso celebro que Paco Pérez nos invite a perder el miedo y a cocinar arroces.


Con lo que hay. Con el producto de temporada. Aprovechándose de una despensa sensata y bien cuidada. Paco escribe para abrir puertas. Su propuesta es generosa y directa con caldosos, melosos o secos. En cazuela, en olla o en paella. La paella como utensilio es un camino precioso para el arroz, aunque no es el único. Honrar la tradición significa cuidarla y también seguir explorando.


Me gustan los libros de cocina bien hechos en papel. Con peso y con alma. Disfruto pasar sus páginas. Me encanta mancharlas un poco. Subrayar con lápiz los detalles que quiero recordar. Anotar en los márgenes cómo ha quedado la receta. Los libros que valen la pena terminan oliendo a sofrito y a memoria.


Conviene recordar algo sencillo. El arroz es un cereal universal y cercano. Se entiende con casi todo. Cuando se encuentra con legumbres y unas hierbas es pura dignidad. En tiempos difíciles un buen plato de arroz alimenta el cuerpo y te reconcilia con la vida. La cocina, cuando es de verdad, siempre guarda un fondo de solidaridad.


Este libro de Paco es una invitación a encender los fogones y a escuchar el fuego. A ajustar el punto y a disfrutar del proceso.


Ojalá estas páginas te animen a probar. A equivocarte poco y a acertar mucho. Si un día el arroz queda más suelto o más meloso de lo previsto no pasa nada. La siguiente vez saldrá mejor.


En eso está la gracia.


Buen arroz y buena vida.




Ricard Camarena
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Introducción


El libro que tienes en tus manos se basa en la filosofía Volver a cocinar. Este ya fue el lema de Cocottes, una obra de esta misma serie, que inició otra forma de plantear los libros de cocina. Trae las recetas de siempre, sin contener las recetas de siempre, para que siempre y fácilmente se pueda cocinar algo nuevo. Volver a cocinar es una filosofía inspiradora. Invita a ser creativo de la cocina cotidiana, a cocinar lo que se tiene y a tener una despensa bien surtida de lo básico. Aceite, arroz, legumbres, leche, salsa de tomate, ajos, cebollas, sal y pimienta.


Nuestro objetivo es volver a cocinar arroces con los instrumentos de la familia de la reina de las cocottes, con las que ya reaprendimos a cocinar, con las cazuelas de toda la vida. Una vez más Le Creuset nos facilitó material, sobre todo paellas, para experimentar con nuestras recetas contemporáneas de arroz.


El arroz es este pequeño grano blanco, las más veces, sencillo y humilde, capaz de captar todo aquello que le rodea, hasta el aroma del aire, de hogar, de mesas sin fin, de compartir, siempre sediento para ofrecernos texturas y sabores, que nos traen recuerdos.


En el Miramar hay mucho amor por el arroz, una conexión ancestral profunda, que nos hace apreciarlo con una mirada familiar, que nos obliga a conocerlo y a respetarlo y nos ayuda a ser mejores. Por eso, como ya debe saber todo el mundo, el arroz ha sido uno de los motivos por los que tantos amigos del Miramar se desvían de las grandes rutas para venir a probar una cazuela, un paella, un plato, dulce o salado, con arroz.


Imprescindible en nuestras casas y en nuestra cultura, nos sentimos con la obligación de trasmitir a las generaciones futuras su uso y respeto.


He aquí este sencillo libro, cocinado con mucho amor, para tenerlo siempre al lado de la cocina, para manejarlo a menudo, para releerlo y ensuciarlo. Para enamorarse de él y regalarlo.




Paco Pérez
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Los arroces del Miramar


En la fiesta y en el día a día. En el campo y en la ciudad caótica. El arroz tiene una capacidad extraordinaria para absorber sabores y aromas, y posee una textura maravillosa. Es patrimonio gastronómico, de cocina sencilla, pero con el poder de quitar el hambre en el mundo. El arroz es un cereal, una planta, una semilla, un grano pulido y un plato. Llamémosle arroz, arròs, rice, riz, riso. Y, cuando sea una planta, usemos el científico Oryza sativa.


El arroz es el alimento básico de más de la mitad de la población mundial. Asia, su cuna, sigue siendo la región donde más se produce y consume, aunque en los últimos años también se ha consolidado como alimento esencial en muchas zonas de África. Triunfa en Oriente, donde nació, pero ha echado raíces en las regiones que alumbraron algunos de los platos más emblemáticos con arroz.


¿Somos comedores de arroz los mediterráneos? ¿De verdad lo creéis? ¿En qué os basáis? Pensad que la estadística es un arma diabólica cargada de verdad. Ya veremos. Sí, somos capaces de confeccionar un menú completo solo con arroz: una ensalada, una sopa, un arròs a la cassola o una paella dominicales, incluso los postres, regados con sake y rematados con un licor de arroz. No obstante, esto no nos hace grades comedores de arroz. Los arroces están muy presentes en el recetario clásico de nuestra cocina casera, diaria y estival. Pertenecemos a una gran cultura arrocera: de la paella o l’arròs a la cassola en el almuerzo de jueves y domingos, de cenas con suaves sémolas o escudellas de arroz con fideos, de postres de arroz con leche o de menjar blanc con harina de arroz y almendras…


Paco y quien escribe pertenecemos a una cultura gastronómica variada, de hidratos de carbono diversos: trigo, arroz, patatas. Pan, pasta, arroz, patatas cocidas, vaporizadas, fritas… y de combinaciones de algunas de ellas.


El arroz es un alimento esencial y cotidiano. Es la comida en familia, el plato para compartir. La cocina tradicional tiene un montón de recetas de arroz, de hecho, el recetario puede ser infinito. Para demostrarlo, ahí están las recetas que aporta Paco. Algunos arroces son su versión remasterizada de la tradición: «De lo antiguo me interesa todo lo bueno, que es bueno que perviva. Crecemos a través de lo que conocemos». Al mismo tiempo hay unos cuantos arroces de nueva creación, porque la vida continúa y, según Paco, «hay que ir construyendo», y, por sencillo que sea, conseguir que sea óptimo de textura y sabor.


Este libro es una reivindicación de la cocina del arroz, de sus granos, de lo que significa sentarse a comer arroz, de su dimensión más rica y festiva. En este libro, Paco Pérez, más allá de reivindicar el arroz, difunde su filosofía de volver a cocinar. Famoso por sus arroces, no recuerda cuándo empezó a hacerlos. Pero sí reivindica que, cada domingo, en el Miramar cocinan un arroz para 35-40 personas en una gran paella, al fondo del patio, para toda la gran familia del restaurante.
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Historia del arroz


El arroz es una gramínea semiacuática del género Oryza, que agrupa unas 22 especies distintas. El Oryza sativa —el arroz que cultivamos en todo tipo de suelos, sean salinos o alcalinos— se describe como un cereal, una planta herbácea de tallo largo y fino que cultivamos para aprovechar su semilla madura.


El cultivo del arroz se originó en China hará unos 10.000 años, durante el inicio del Holoceno, según los estudios arqueobotánicos más recientes, esto explica que la domesticación del arroz sea paralela al inicio de la agricultura en otras partes del planeta. Los restos de arroz más antiguos fueron recuperados en el yacimiento de Shangshan, en los tramos bajos del río Yangtsé, y fechados mediante carbono 14 en unos 9.400 años. El momento coincide con la domesticación del trigo en el Cercano Oriente y del maíz en América del Sur. Se ha establecido el inició de la agricultura 10.000 años atrás, cuando el clima del planeta experimentó un cambio drástico: del frío glacial al clima cálido interglaciar. Además, recientemente, arqueólogos chinos han descubierto un arrozal de 8.000 años de antigüedad, donde se cultivó el arroz varias campañas.


Quien más cultiva, más come, excepto en Europa


Las imbatibles estadísticas aportan datos curiosos. Con un consumo medio mundial de 53,78 kilos por persona al año, el arroz fue el alimento que más contribuyó calóricamente a la dieta de 2021, seguido del trigo y del azúcar. Sin ser el cereal más cultivado ni el de mayor producción, es el primero destinado exclusivamente a la alimentación humana. De hecho, la humanidad consume el 85 por ciento de la producción de arroz, frente al 72 por ciento del trigo y apenas el 19 por ciento del maíz, ya que la mayor parte del maíz se destina a la alimentación animal y a la elaboración de combustibles.


Los principales países cultivadores son la India, con 46,4 millones de hectáreas; China, con 29,5 millones; y luego Bangladesh, Tailandia e Indonesia, con entre 10 y 11 millones de hectáreas cada uno. Japón, por su parte, cultiva alrededor de 1,5 millones. Italia, principal productor europeo, ocupa el puesto 35 con solo 218.420 hectáreas, mientras que España cae hasta el puesto 57, con 81.616. Italia produce 1.236.960 toneladas de arroz y España, 560.294. En cuanto al volumen total de recolección, China y la India lideran con 206 millones de toneladas cada una, sumando más de la mitad de la producción mundial. Bangladesh e Indonesia rondan los 55 millones, avanzando hacia los 60 según la temporada. Japón, con unos 10 millones, se sitúa al nivel de Brasil, Pakistán y Camboya. Queda claro que el rendimiento por hectárea es clave, como demuestran los países más avanzados tecnológicamente.


En cuanto al consumo por persona y año, Bangladesh ocupa el primer lugar con 257 kilos, seguido de Camboya con 249, Laos con 241, Vietnam con 190, Birmania con 189, Sri Lanka con 182, Bután con 169, Tailandia con 168, Sierra Leona con 158, Guinea Ecuatorial con 155 y Madagascar con 144 kilos. En China, el consumo es de unos 100 kilos por persona al año, y en Estados Unidos, apenas 12.


En la Unión Europea, donde los dos platos de arroz más emblemáticos son la paella y el risotto, Portugal es el mayor consumidor, con 19 kilos por persona y año, según el informe Alimentación en España 2023, de Mercasa. Le siguen Bélgica con 11 kilos; Francia y Grecia con 9; Italia y República Checa con 8; Suecia con 7; y Malta, Austria, Chipre, Luxemburgo y Alemania con 6 kilos. En España, según el Informe del consumo de alimentación en España, del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación, el consumo medio en 2023 fue de 3,75 kilos por persona. Las regiones que encabezan el consumo apenas alcanzan la décima parte de la media mundial. Valencia lidera con 4,9 kilos, seguida de Catalunya y Murcia con 4,24, y Baleares con 4,15.







Agua en el cultivo y en la cocina


El agua es esencial para el arroz: tanto en su cultivo como en su preparación culinaria. Sin agua, no puede cultivarse ni hacerse digestible. Todas las regiones productoras cuentan con abundancia de agua. Los campos resplandecientes de los deltas, las marismas y las terrazas han creado imágenes icónicas del cultivo. En la Europa del risotto y la paella, encontramos paisajes únicos en la margen derecha del Guadalquivir, en Sevilla; en las Vegas del Guadiana; en el valle del Po; en el Delta del Ebro; y en la Albufera de Valencia. De Cañas y barro a Riso amaro. Pero en Oriente juegan en otra liga.


Los países con grandes ríos, elevada pluviometría y temperaturas altas —alrededor de 30 ºC en la floración—, tienen arrozales espectaculares, algunos reconocidos como Patrimonio de la Humanidad: las terrazas de las cordilleras filipinas, con más de dos mil años de antigüedad; los arrozales de Jatiluwih, en Bali; y los de los hani de Honghe y Yuanyang, en China.
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