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ABACERIA: Antiguamente tienda de comes-
tibles. Lugar donde se vendian al por menor
aceite, vinagre, legumbres secas, bacalao vy,
en general, productos no perecederos y con-
servas.

ABADEJO: Pez comestible, que abunda en
el Atlantico, parecido al bacalao. Es un acan-
topterigio de la familia de los serranidos, que
puede tratarse muy bien con salsas profundas
y perfumadas.

ABAISSE: Se llama asi a una hoja de masa,
del espesor que se quiera; se consigue exten-
diéndola con el rodillo, y puede presentarse
de diferentes formas.

ABALEAR: Separar del trigo, cebada, etc.,
con escoba a propdsito para ello después de
aventados, los granzones y la paja gruesa.

ABANAR: Seleccionar la simiente sometién-
dola a un cribado especial, con un cedazo,
o arel, hecho a propésito para ese menester,
para separarla.

ABARQUILLAR: Suele suceder en las car-
nes cuando se frien, asan o se someten a la
accion del calor, bien sea en medio seco o li-
quido. Se debe, casi siempre, a la existencia
de un tejido nervioso que rodea totalmente o
en parte la porcién de carne. Para evitar que
se abarquille debe cortarse ese tejido, o bien
se le elimina, y a continuacion, golpear la car-
ne con un mazo para estirarla segtin las nece-
sidades de elaboracidn de la receta.

ABATI: Es el nombre que recibe el maiz en
ciertos lugares de Argentina.

ABEJA: Es un insecto himendptero, produc-
tor de miel y cera. Dependiendo de las flores
en las que liba, se clasifica la miel como “de
romero”, “de azahar”, “de tomillo” etc.

ABIERTO: Se dice del vino que tiene poco
color y muy poco equilibrio en el paladar.

ABLACTAR: Es la operacién de cocina que
consiste en agregar leche a una salsa o crema,
para aligerarla.
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ABOCADO: Este término hace referencia a un
vino con sabor ligeramente dulzén al paladar.

ABOTONAR: Es adornar un plato con guar-
niciones o alimentos con forma de botdn.
Adornar una tarta con botones de dulce.

ABRASAR: Quemar un alimento a fuego
vivo. Se suele utilizar esta técnica para sellar
las carnes y evitar que se pierdan los jugos.

ABREBOCA: Aperitivo en ciertas regiones
de Venezuela. También se llama Pasapalos.

ABRILLANTAR: Pintar una pieza con yema
de huevo, miel, jalea o mermelada. Esta téc-
nica se usa para dar brillo, sobre todo a pre-
parados con masa u hojaldre, antes de some-
terlos a la accién del calor directo, bien sea
en coccion abierta o cerrada.

ABSENTA: Licor de mucha graduacion fabri-
cado a base de ajenjo, semillas de hinojo y anis,
entre otros ingredientes. Estaba muy mal visto
e incluso prohibido en algunos paises. Entre los
personajes mas famosos que lo consumian, se
puede citar a Ernest Hemingway.

ABUNOLAR: Freir los alimentos, general-
mente rebozados, para que aparezcan hue-
cos y dorados.

ABURBUJAR: Operacién de cocina que
consiste en preparar una receta en la que el
resultado final tenga apariencia de burbujas.

ACAHUAL: Es el nombre genérico que se da
al girasol y a otras plantas, de tallo grueso,
que suelen crecer espontdneamente en los
barbechos.

ACANALAR: Marcar con el cuchillo hacien-
do canales o estrias en el exterior de un ali-
mento crudo. Un acanalado frecuente es el
que se hace al Magret de pato antes de some-
terlo al calor.

ACARAMELADO: Napeado de azucar a
punto de caramelo, que se dispone sobre cier-
tos alimentos antes de servirlos. Color pare-
cido al caramelo. Dicese del alimento que se
ha sometido al acaramelado.
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ACARAMELAR: Caramelizar. Bafiar un ali-
mento con caramelo liquido. Se pueden aca-
ramelar los moldes para hacer flanes y otras
preparaciones, generalmente dulces. Tam-
bién se puede acaramelar cubriendo direc-
tamente los alimentos con aztcar a punto de
caramelo, o con azucar para someterlo des-
pués a la accién del calor como es el caso de
la Crema Catalana.

ACEBUCHE: Es el nombre que se da en cier-
tos lugares de Espafia a los olivos silvestres.

ACEBUCHINA: Dicese del fruto del acebuche.

ACECINAR: Secar, salar o ahumar las car-
nes para poder alargar su conservacién en las
mejores condiciones. Es uno de los métodos
mas antiguo que se conoce para la preserva-
cion de los alimentos, ya que se utiliza desde
la Edad de Piedra.

ACEDAR: Agriar o acidular un preparado
por medio de la adicién de un citrico o acido.

ACEDERA: Hortaliza de hojas comestibles. Fa-
milia de las poligondceas, cuyo sabor acido se
debe a la presencia de acido axalico. Se puede
utilizar en ensaladas y otras recetas. Se llama
sal de acederas al oxalato de potasio.

ACEDIA: Pescado muy parecido al lengua-
do, aunque de menor tamafia, rico y abun-
dante en los esteros de Cadiz. Es un elemento
imprescindible en lo que se llama pescaito fri-
to, aperitivo muy popular en el sur de Espana.

ACEITAR: Accién y efecto de untar con acei-
te un alimento. También se dice cuando se
exagera en el uso de aceite en la preparacion
de una receta.

ACEITE DE OLIVA: Es el zumo de la aceituna
que se obtiene prensando estos frutos. Se puede
decir que es la tnica grasa que se obtiene por
medios simplemente mecanicos, sin someter el
producto a la accién del calor que destruye los
nutrientes y sin la utilizacion de solventes que
suelen dejar residuos. Su composicién en aci-
dos grasos mono insaturados, hacen de ella la
grasa mas indicada en la alimentacién huma-
na. Sus acciones positivas contra la aparicion
de cancer, prevencion del infarto y algunas en-
fermedades de tipo cardiovascular, convierten
a esta grasa vegetal en un componente esencial
de la dieta Mediterranea.

L B -



hipocrita

| Viernes 11 de julio de 2025

@ facebook.com/hipocritalector

(v @hipocritatwﬁt

H.

ACEITE: Se llama asi al producto de origen
mineral, animal o vegetal, fluido a tempera-
tura ordinaria. y constituido, en el caso de los
vegetales y animales, por una mezcla de dife-
rentes glicerinas. Es tan imprescindible en la
cocina como el azucar y la sal. Puede ser re-
finado o virgen. Este ultimo es el procedente
de una sola variedad vegetal, que se obtiene
a partir de frutos sanos y bien conservados,
exclusivamente por medios mecanicos. Las
principales fuentes del aceite comestibles
son: oliva, soja, girasol, cacahuete, colza,
coco, maiz, copra y palma.

ACEITERA: Recipiente fabricado en diver-
sos materiales que se usa tanto en las cocinas
como en el comedor, para contener y servir
aceite. Dicese del recipiente que sirve para
conservar el aceite en buenas condiciones.

ACEITUNA: Fruto del olivo. Aceituna ne-
gra: oliva recolectada madura y conserva-
da en aceite o salmuera. Aceituna sevillana:
nombre genérico de un aderezo especial de
las aceitunas destinadas al consumo directo
que se aplica a diversas variedades elabora-
das en las provincias de Sevilla, Huelva, Ba-
dajoz, Cadiz y Cérdoba.
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ACELGA: Es una planta hortense cultivada
como verdura por sus hojas y sus peciolos
aplanados. Verdura habitual e injustamente
despreciada.

ACEROLLA ACEROLLO OMACEROLO:
Arbol o arbusto espinoso cultivado por sus
frutos (familia de las rosaceas). Fruto del
acerolo, parecido a una pequefia cereza
amarilla.

ACETICO: Dicese del 4cido CH63 CO2H,
que da al vinagre su sabor caracteristico, y de
los derivados de él. La fermentacién acética
es la fermentacidn bacteriana que transforma
el alcohol en acido acético. La fermentacién
acética del vino proporciona el vinagre.

ACETIFICAR: Avinagrar.

ACETILCOENZIMA: Coenzima que desem-
pefia una funcién capital en el metabolismo
de los alimentos y las reservas en los anima-
les y en el hombre.

ACIDEZ: Indice que mide la cantidad de 4ci-
dos grasos libres que contiene el aceite de oli-
va expresada en grados. Los grados no tienen
relacion con la intensidad del sabor. Las acei-
tunas sanas y maduras producen un aceite de
una acidez muy baja.

ACIDO: Un sabor muy especial y que esta
muy proximo al del vinagre.

| Viernes 11 de julio de 2025
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ACIDULAR: Poner jugo de limén o vinagre
al agua para cocinar los huevos (pochés) o
cocinar fondos de alcachofas o champifiones.
Dar un sabor acido a los alimentos.

ACITRONAR: Sofreir la cebolla hasta que
queda transparente y blanda.

ACONDICIONAR: Realizar una serie de
operaciones que tienen por objeto poner los
alimentos en las mejores condiciones para su
conservacion.

ACUICULTURA: Arte de la cria de anima-
les y plantas acuaticos. La acuicultura tiene
como finalidad el control de la totalidad o de
parte del ciclo de los animales o de los vege-
tales acuaticos. Este control se ejerce tanto
sobre las especies como sobre los medios de
cria o de cultivo. Los esfuerzos dedicados el
desarrollo de la acuicultura se orientan hacia
un mejor conocimiento de los ecosistemas
acuaticos y de las diferentes especies; obten-
cion, en condiciones reproducibles, de esta-
dios jovenes, larvas o alevines.

ACHICORIA: Planta herbacea de la familia
de las compuestas, cuyas hojas se consumen
como ensalada. Raiz torrefacta de una varie-
dad de achicoria que se mezcla con el café.

ACHICHARRAR: Freir, asar o tostar un
manjar hasta que tome sabor a quemado.

ACHIOTE: Condimento de color rojo, que
procede de la planta del mismo nombre. An-
tiguamente los indios se pintaban la cara con
achiote, que es muy comun en México, Vene-
zuela, Colombia y Peru.

ADEREZAR: Es la accion de condimentar
cualquier alimento con sal, aceite, vinagre,
pimienta, hierbas aromadticas. Agregar sal,
aceite, Sazonar. vinagre, especias, etc., a en-
saladas y demas preparados frios. También
dar su justo sabor a una comida con sal u
otras especias.
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ADEREZO: Véase guarnicién.

ADITIVO: Estos quimicos productos ali-
mentarios, cuyo empleo esta autorizado para
preparados bien definidos, se someten a va-
loraciones toxicoldgicas; su inclusion en un
producto debe ponerse en conocimiento del
consumidor, haciéndose constar en el envase.
Se trata de colorantes, conservantes, antioxi-
dantes y potenciadores de sabor, aromatiza-
cion o textura.

ADOBAR: Poner o echar en adobo las carnes
u otras cosas para sazonarlas y conservarles.
Mejorar los vinos. Alifiar carnes y pescados
crudos con vinagre, orégano, sal y pimentén
para posteriormente asar o freir. Colocar un gé-
nero crudo o troceado dentro de un preparado
llamado adobo con objeto de darle un aroma
especial, ablandarlo o simplemente conservar-
lo. Macerar carnes y pescados crudos con un
alifo, compuesto de sal, aceite, vinagre, hier-
bas aromadticas..., para ablandarlos y mejorar
su sabor antes de asarlos o freirlos. La técnica
de adobar es parecida a la de marinar, consiste
en untar un ingrediente normalmente carne o
ave con una mezcla de hierbas y especias liga-
das con un poco de liquido.




|II|llll}I‘ita | Viernes 11 de julio de 2025 O facebook.com/hipocritalector (v @hipocritatwﬁt HJ

ADOBO: Accion o efecto de adobar. Salsa AFILADORA: Maquina para afilar herra-

o caldo para sazonar otros manjares. Alifio, mientas. (Cuchillos, cuchillas, tijeras, etc.)

salsa o caldo que sirve para condimentar o

para conservar carnes y otros alimentos. Li- AFOGAR: Quemar los guisos en el mismo re-

quido en el que se maceran verduras, carnes  cipiente por falta de jugo o humedad.

o pescados durante un tiempo determinado

para que hacerlos mds sabrosos. AFRODISIACO: Dicese de ciertas sustan-
cias (alimentos) que excitan el apetito sexual.

ADULTERAR: Falsear un alimento afiadien-  Platos y alimentos afrodisiacos.

do o quitando alguna sustancia.
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AFRUTADO: Es el sabor de un vino cuando
recuerda el sabor de las frutas. Se suele dar
en los vinos mas jovenes.

AFRUTADO: Vino que tiene un sabor o aro-
ma que recuerda a la fruta. Es un adjetivo que
denota una buena uva.

AFRUTAMIENTO: Caracteristica del aceite
de oliva que evidencia el olor y gusto del fruto
fresco, no alterado durante el almacenamien-
to de las aceitunas, ni durante el proceso de la
elaboracidn. Segun sea el grado de madurez
de la aceituna serd, mayor o menor, el gra-
do de afrutamiento. Las aceitunas maduras
tienen un afrutado bastante suave, mientras
que las verdes presentan un afrutado fuerte.
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donde nos encanta lo clasico y nos apasiona lo nuevo

Blvd. Hermanos Serdan,i41, Col. Amor, Puebla., Puebla 72140
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MITOTE

H ace algunos dias mi mejor amiga me en-
vié una foto en donde aparecia con un
gran amigo en La Terminal, una cantina muy
iconica de la ciudad de Puebla y en donde mu-
chos de los lectores seguramente han estado.
Y es que hablar de La Terminal, La Pasita, La
Opera, o incluso de otras cantinas como menos
conocidas en Puebla, es hablar de amigos y de
mucha nostalgia.

Por ejemplo, en La Terminal yo no solo he ido
con amigos de la preparatoria que hoy en dia ain
estimo, sino que he ido también con personas
mayores que son amigos de afios y que, al no co-
nocerla, quedan encantados; no importa la clase
social ni mucho menos la esfera en la que te rela-
cionas, en las cantinas todos somos iguales y en
ellas todos han dejado un pedazo de su corazon
porque al calor de las copas muchos recuerdan
viejos amores, lloran, rien y vuelven a llorar.

Pero cada una de las cantinas tiene su encan-
to, por ejemplo, en La Opera para mi todo fue
alegria; siempre que iba con buenos amigos
comiamos una deliciosa torta de pipidn y la be-
bida de ley, el menjul; tampoco podian faltar
las cervezas o los mojitos.

Mientras que en La Pasita todo es mas pin-
toresco: desde que llegas al sitio, todo es tan
coloquial y colonial también;ademas de que no
puedes pasar mucho tiempo en el sitio, apro-
vechas para degustar del quesito de cabra y de
ese sabor tan caracteristico del licor de pasa.

Pero estan las cantinas mas locales, esas en
las que vas con tu mejor amiga y tienen que co-
rrer de ahi porque definitivamente temen por su
vida, aunque claro que es por la falta de familia-
rizacion con ellas, aunque claro, muchas de estas
cantinas tienen una vida clandestina que no es ni
sana, ni legal ni mucho menos justa.

Asi que es mejor ir siempre a las mas conoci-
das y no arriesgarse.

Corazon de cantina

Publicado Originalmente el viernes 24 de junio de 2022

Definitivamente se disfruta en traguitos, muchas
veces también estdn las actuales mezcalerias en
donde podras degustar diversos tipos de mezcal,
con texturas y sabores distintos, mismos que te
pueden ir llevando a una historia cada vez mas in-
teresante. Ademads, todos los tragos de las cantinas
siempre vienen con un sabor peculiar, en algunas
el sabor es el pipian verde, otras el mole, en otras
son los chapulines con limdn, en otras mas solo los
chicharrones con salsa Valentina, pero en cada una
de ellas todos tenemos una historia que contar.

Recuerdo que en una de ellas yo reencontré a un
buen amigo de la preparatoria; bebimos menjules,
hicimos muchas fotografias y después asistimos a
un festival de cine que en ese momento estaba en la
ciudad. Asi como esa historia, hay muchas mas. En
todas ellas siempre mi mejor amiga esta a mi lado,
mis hermanos, y en algunas mdas también mis pa-
dres porque no debo mentir, ellos siempre han sido
los mejor acompafantes de un trago, porque siem-
pre uno aprende mas de ellos y de esas historias que
cuando es uno mayor ya pueden ser contadas por
ellos. Asi que como se acerca el Dia del Padre vayan
a su cantina favorita y lleven a ese ser que tiene infi-
nidad de historias que contar y no hay nada mds sa-
tisfactorio que hacerlo brindando al mismo tiempo.
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H emos dicho que la degustacién de un vino es la inter-
pretacién de una suma de sensaciones diversas de-
rivadas a nuestros sentidos. Estas sensaciones provienen
de estimulos sensoriales: visuales, olfativos, gustativos; y
estimulos de los receptores tactiles y térmicos
de la cavidad bucal.
La sensacién o estimulos percibidos por
un degustador se pueden resumir en:
Visual. Caracteristicas cromadticas
derivadas de diversos componentes
del vino.
Olfativos. Debido a los cuerpos volati-
les presentes en el vino, alcoholes,
ésteres, aldehidos y ceto-
nas. Estas sustancias son
las responsables del bouquet 'y
aroma de un vino.
Dulces. Debido a los azu-
cares presentes en el vino.
Acidos. Debido a los
compuestos acidos pre-
sentes en el vino que, por
orden de concentracién nor-
mal, son: malico, tartarico, ci-
trico y lactico.

Salados. En el vino hay muchos es-
timulos de cardcter salado que se
perciben muy bien en un vino

sin alcohol. Se deben a los
acidos minerales y a
parte salificada de los
acidos organicos. Por
orden de eficacia en
forma de cloruros se
pueden ordenar de la
forma siguiente: K, Ca,
Na, CL
Amargos. Las
sensaciones
amargas de
un vino vie-
nen  repre-
sentadas por los
compuestos  fe-
nolicos, alcoholes
carbonilicos, hetero-
sidos, esteres compuestos nitrogenados.
Tactiles. Son responsables de las sensacio-
nes mecdnicas y dan lugar a caracteres grasos,
untuosos, suaves, etcétera. Se atribuyen generalmente al
glicerol, pectinas, polisacaridos.
Antes de entrar en el examen particular de cada sen-
tido es necesario hacer hincapié en la importancia de
la vista, pues es el érgano de la percepcién humana
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que permite apreciar los objetos a
distancia; los demads exigen la
proximidad e incluso el con-
tacto fisico.

Esto es que la vista aprecia
ondas mientras que los de-
mas sentidos tienen sustra-
to material de aqui que sea
el sentido de entrada.

Degustar o probar a ciegas es muy dificil hasta el pun-
to de que es mas fdcil confundir un blanco palido con un

rosado claro; la intensidad colorante de la materia
hace que se prejuzgue su apariencia;

por la vista sabemos de la limpidez y

del color de la materia de su intensi-

dad y su matiz.
Después, por orden de importan-
cia, el olfato sigue siendo
| protagonista de la misma
fila. Primero, cuando se
degusta la materia y se lle-
va a la boca, la sensacién percibi-
da proviene. Segundo, del olor que
del gusto la nariz participa. Tercero,
la lengua. Se cree que el gusto es lo
mads importante en la degustacién, pero
vemos que si nos tapamos la nariz parece
que hemos perdido el gusto y lo que
hemos perdido es el olor. Es lo que se
llama aroma gustativo o aroma de
boca (via retro nasal u olfatacién

indirecta).

Al conjunto de sensaciones que
provienen del gusto y del olfato
se le denomina actualmente fla-
VOr.

Finalmente llegamos a las sensa-

ciones quimicas, tactiles y térmicas.
Los labios y las partes internas de
la nariz y el paladar son mucho mas
sensibles al tacto que las manos. Las sensacio-
nes de picante, astringencia, causticidad, etcéte-

ra son mas quimicas que gustativas.

Las sensaciones de alcohol y la untuosidad de ciertos
gustos son tactiles. La sensacion térmica ha de ajustarse
a la percepcion del conjunto de otras sensaciones como
calor, frio, templado...

También hay sensaciones que se perciben por el oido, aun-
que nunca se tiene en cuenta. Con los ruidos de
ciertos productos o materias diferentes segtin
el estado del mismo. Entramos por tltimo
a estudiar con mas atencién al flavor, sin
descuidar las sensaciones visuales que
son la entrada del andlisis sensorial.
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Exquisita dama de la sociedad poblana que
ha vivido en las ciudades mas importantes
del mundo. Sus amistades la definen como
la dltima bon vivant de Hispanoamérica.

Es poliglota. La pandemia la mantiene
actualmente en sus habitaciones.

ay que ir desmenuzando, sintien-
do, palpando...con aprecio, cadencia

y paciencia.

Paso a paso, suspiro tras suspiro, mirada tras mi-
rada, sabor tras sabor, cata tras cata...

Hay que educar a la vista y al paladar para valorar lo que
cualquier localidad nos ofrece.

Para conocer realmente una ciudad, hay que caminarla.

Sobra decirlo. Paris no solo es un diamante para aman-
tes y caminantes...

Es mucho mas que eso.

Caminarla significa vivir y recorrer gran parte de la his-
toria del mundo occidental.

Paris, la polifacética. La ciudad que ilumina. La “Ville
Lumiére”...

Profundamente sabia y a veces, descaradamente abru-
madora.

Simbolo inequivoco de la esplendidez monéarquica. Pero
también, insignia irrefutable de valores republicanos.

Elegantemente burguesa y dulcemente popular.

Alegoria de la grandeza imperial napolednica y encar-
nacion de intensa rebeldia intelectual.

Profundamente religiosa y matriarca del cuestiona-
miento espiritual.

Metafora de la pulcra conducta y la inocente candidez.
Emblema de la sublevacion del pensamiento.

Encarnacion de amadas y hermosas tradiciones. Divisa
de trascendentes revoluciones y memorables evoluciones.

Castanas para pelar

Publicado Originalmente el viernes 24 de junio de 2022

Los escenarios que se
develan al pasear por Paris
son multiples. Diversos...dia-

lécticos...contrastantes, prosaicos y
por supuesto ... poéticos.

Paris la polifacética. La que no se acaba nunca. La que te
toca el alma y te ilumina el espiritu.

André Gide, gran escritor francés y Nobel de Literatura
lo expresa fina y atinadamente:

“Un artista no debe contar su vida tal y como la ha vivido.
Sino vivirla tal y como la contaria”.

Es asi, como la Ciudad Luz se le manifiesta a cada quien
de diferente manera. Se goza y se sufre... pero se vive.

“Parts bien vale una misa”, habria dicho Enrique de Bor-
bon, a la postre Enrique IV, antes de que se viera obligado
a casarse con Margarita de Valois.

Dependiendo de la propia busqueda, emergera la estam-
pa. La experiencia es diversa, abundante y espléndida.

La pluralidad cultural de sus barrios nos permite apre-
ciar historias, novelas, leyendas y mitos construidos alre-
dedor de esta hermosa ciudad.

Desde el caracter tradicional del barrio de la Opera,
atravesado por los Grandes Bulevares, obra urbana tras-
cendental del Baron Haussmann; sus tradicionales Passa-
ges; sus grandes almacenes y por supuesto la espléndida
Opera Garnier.

Pasando por la espectacularidad de Champs-Elysées y su
grandiosa avenida; sus cafés, tiendas y cines. Sus calles
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aledafas aglutinan algunos de los mejores hoteles pari-
sinos y restaurantes de categoria.

Muy cerca, larue Saint-Honoré, sede del lujo y del poder
en Francia. El Palais de UElysée, residencia del Presidente
de la Reptiblica se localiza aqui. Al igual que numerosas
embajadas y las boutiques de lujo mas reconocidas.

La elegancia y monumentalidad del barrio de Les In-
valides. Sus amplios y aristocréticos edificios, el Ecole
Militaire; el Parc du Champ du Mars y por supuesto la To-
rre Eiffel, uno de los monumentos mas reconocidos del
mundo y simbolo del avance industrial y tecnoldgico de
Paris en el s. x1x.

Hasta el encantador, pintoresco y bohemio barrio de
Montmartre. Donde artistas, pintores, locales y turistas
se entremezclan en los museos, brasseries, la agradable
Place du Tertre y la majestuosa basilica del Sacré Ceeur.

Todo esto y mas... Paris, la tradicional, la glamorosa.

Paris, la conservadora, la rebelde... Paris, la neurdtica,
la contemplativa...

Paris... siempre Paris.

La peregrinacién por los barrios parisinos es toda una
vivencia. Cuando se recorren se convierten en memorias.
No solo del pensamiento. Se vuelven recuerdos del alma.

El otofio, igual que en Boston, es la temporada mds ma-
ravillosa y fascinante en la capital gala. Al menos para mi.

La gente ha desempolvado los abrigos y su indumenta-
ria otofial. El frio es... delicioso.

Los parques, calles y grandes bulevares se han tefiido
de colores y el suelo se llena de hojas que forman un ta-
pete policromatico.

Hay algo que, aunque pueda pasar desapercibido para
muchos ojos, invariablemente te acompafian cuando re-
corres y exploras la ciudad.

Cambian con el vaivén estacional. Pero siempre estan ahi.

Ocasionalmente, sin hojas. A veces, floreando. Otras,
reverdeciendo. Eventualmente, mostrando tonos ocres,
naranjas, rojizos y sienas.

Te das cuenta de que los castafios estan por doquier.

Se yerguen a lo largo de las principales avenidas. Cre-
cen en plazas, parques y plazuelas. Florecen en jardines.

Forman parte de la decoracidn urbana y son silencio-
sos testigos de la magnificencia parisina. Mudos espec-
tadores de las jornadas de sus habitantes y
visitantes.

Resistiendo el paso de la historia
y subsistiendo las temporadas es-
tacionales, los castafios han per-
manecido y hoy forman parte del
patrimonio parisino.

Cada temporada otofial nos ale-
gran los paseos y los itinerarios a
propios y extrafios al obsequiar-
nos su exquisito fruto.

En esquinas y avenidas; a las
entradas del Metro y al inte-
rior de parques; afuera de los

grandes almacenes y de museos... encontramos a los ven-
dedores de castafias asadas.

Su olor es inconfundible y atrayente. Es magico y recon-
fortante.

Los puestos ambulantes de castafieras y castafieros, se
extendieron por las capitales de todo el pais, y de media
Europa, a lo largo del siglo x1x, llevando un poco de su
encanto bucdlico a los transetntes.

Después de una larga caminata, encontrar al castafiero,
produce una dicha singular.

Aunque nos espere una suculenta cena francesa en al-
gun bistro, restaurante o brasserie, es tarea casi imposible
no detenerse a comprar unos de estos frutos otofiales.

No puede evitarse.

Al calor de una hornilla, normalmente transportada en
un carrito de supermercado... por unos cuantos euros, los
vendedores de castafias entregan el clamado manjar en
un cucurucho de papel periddico.

Al tomarlo, se transmite una agradable tibieza. Se ca-
lientan las manos. Y también el corazén.

Al ser la temporada otofial ya bastante fresca, se vuelve
gratificante abrazar con las palmas, a las castafias tostadas.

Ahora, hay que pelarlas para degustarlas.

iUno quisiera comérselas...ya! Pero es necesario ser pa-
ciente.

Separar la cdscara es el primer paso... Pero estan ar-
diendo. Se tienen que atemperar.

La primera que depositamos en nuestra boca,
quema la lengua. Soplamos y nos quejamos
haciendo aspavientos con nuestra mano
desocupada.
Al morder su suave consistencia se li-
bera, finalmente, su delicioso sabor al
paladar. Quisiéramos que nuestro cucu-
L rucho fuera un recipiente sin fondo.
Pero no es ast...
Nada es para siempre...
Lo bueno de lo malo es que
pasa... Y lo malo de lo bueno es
también que pasa. Todo pasa...
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Como dijera un maestro budista: “El tiempo es como el
cielo y nosotros somos como las nubes. El tiempo siempre
estd ahi y las nubes son las que pasan”.

Nuestras relaciones en la vida se parecen a las castafias.
Hay que dejarlas madurar.

Como todo arbol frutal, lo primero que debe suceder es
la floracién. Los castafios se llenan de flores, pero no todas
se convierten en fruto.

Cuando el fruto estd listo, emerge una cépsula subglo-
bosa muy espinosa — conocida también como zurrén —,
que contiene usualmente dos o tres aquenios, que son las
castaflas propiamente dichas.

Pelar esa primera capsula llena de espinas, es el primer
reto. Muchos lazos que enfrentamos son asi. Espinosos y
dificiles de pelar.

LA HORA LUNATICA

Publicado Originalmente el viernes 24 de junio de 2022

Hay personas que, para descubrir su interior, hay que
pasar por muchas espinas. Son dificiles y les falta madu-
rar. Algunas se han llegado a pudrir.

Al interior de esa envoltura, de ese tortuoso cascaron,
encontraremos unas nueces, con forma abombada hacia
el exterior y plana hacia el interior.

Son las dichosas castafias. Las cuales, a partir de aqui,
pasan por un proceso de seleccion porque no todas madu-
raron igual.

Hay relaciones que maduran un poco, pero al cabo de
unos afios nos hemos dado cuenta de que cada quien ha
tomado un camino diferente.

Otras nos acompafian. Vibran, bailan...rien, lloran, go-
zan y comparten penas a través de nuestra existencia.

Al calor del horno, las castanas son sacudidas, voltea-
das, separadas hasta que se cuecen.

Las conmociones, fluctuaciones, vaivenes que se van
dando en la vida, nos van acercando con aquella gente
con la que compartimos intereses y que tenemos cosas
en comun.

Al pelar la tltima céscara de la nuez, podemos entrever
un fruto de delicada y atesorada consistencia.

Es como una apreciada amistad, la cual se va forjando
con el tiempo y al calor de mil vivencias.

De las castafias se preparan igualmente las excelsas
“marron glacé”, castafas glaseadas o confitadas. Un dulce
considerado una exquisitez, desde tiempos ancestrales.

De igual forma, se puede hacer un delicioso puré. Y
cuando encontramos una verdadera amistad, es asi... de-
liciosa y placida como el puré de castafias.

Y el amor - valga la comparacion — es como un “Mont
Blanc”. Un postre de lo mds exquisito, con un suave y
fino sabor.

Porque amores buenos, hay pocos. Entendimientos,
menos...

Su nombre se debe, como muchos se lo podran imagi-
nar, a la montafia mds alta de los Alpes, el Mont Blanc. Y
la forma en cémo se sirve, conjuga perfectamente con el
nombre.

Elaborado a base de puré de castafias endulzadas y cu-
bierto de crema o nata, este postre francés es de los mas
conocidos y exquisitos.
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En el 226 de la rue de Rivoli, a un lado del Museo del
Louvre, se encuentra “Angelina”, cafeteria muy conocida
y de enorme reputacion.

Ahl' sirvzn urll istupe‘ndo ;:hocolate caliente y deliciosos Como dijera
pains au chocolat y croissants.
Pero la estrella del lugar es el “Mont Blanc”. Degustarlo, gn dmaesf‘rEol
especialmente en ese lugar, tan francés, tan tradicional... .u Lsta.
es algo que nunca se olvida. tiempo es
Las diferentes formas en que se preparan las castafias como el cielo
son sabrosas 3t/ \iariadas. Y gueden ser como caminos Si- y NOSOtTos
nuosos o montafias escarpadas.
Dice una cancion: IS omosbcomo
Los caminos de la vida no son como yo pensaba, como as nu €s.
los imaginaba. El tiempo )
No son como yo creia. siempre esta
Son muy dificil de andarlos. Dificil de caminarlos... ahi y las

Los caminos de la vida son como pelar castaias... todas
vienen envueltas. Estdn llenas de sorpresas. Traen cora-
zas. Y son dificiles de pelar.

nubes son las
que pasan”.

Las sorpresas de la vida te llevan por caminos raros e ini- Ni UBS?I”CIS
maginables. Ignoramos lo que el destino nos depara. No relaciones
sabes lo que vas a encontrar... en lavida se

Experiencias ilustrativas y memorables. Capitulos de parecen a las
pePna y dolor. Lecc1o.nes, de aprendizaje y enseflanza. castafias. Hay

ero vale la pena jugdrsela. .

Si no arriesgamos, no podremos disfrutar de esas bonda- que d€] arlas

des de la vida como son la amistad, el amor... y las castafias. madurar.






