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VADEMECUM DE LAS SALSAS

Después de nuestra tltima guerra civil, su posguerra, con las secuelas de la segunda gue-
rra mundial, acompafiada de la cartilla de racionamiento durante 15 afios, el descubri-
miento del turismo y nuestro afdn por imitar y copiar la cocina francesa, con los malo-
grados snack-bares, nuestra juiciosa forma de cocinar ha pasado a ser casi pura
arqueologia.

Los tiempos cambian y, con ellos, las maneras de vivir, y no creo que las recetas y las
férmulas de cocinar de nuestros antepasados vuelvan a estar vigentes por mds libros que
se publiquen, ni por m4s congresos, novenas, encuentros y fiestas gastronémicas que se
celebren, mientras las publicaciones de libros, asi como los actos y congresos que se lle-
ven a cabo en el pafs, no cambien de signo, variando el enfoque de minorfas que to-
dos tienen, cambiando los escenarios y dando cabida a nuevos protagonistas.

El movimiento para recuperar nuestra identidad gastronémica hay que dirigirlo al
pueblo, auténtico depositario de nuestro patrimonio cultural (sobre todo en lo referente
a cocina), nunca a una minoria privilegiada, que en todos sus actos y manifestaciones
publicas se apoyan unos a otros. No se trata de que las generaciones actuales realicen to-
das las recetas recopiladas aqui.

La intencién ha sido recoger y juntar en forma de diccionario todo lo relacionado
con las salsas, algunas en vias de desaparicién, otras desaparecidas o desconocidas por
las generaciones actuales, que sean testimonio de lo que era la cocina antes de que la
humanidad viviera presidida por el signo de la prisa.

Algunas de estas recetas, la minorfa, todavia se hacen, pero no estdn recogidas en
ninguna parte de manera generalizada, ya que humanamente no es posible y, en conse-
cuencia, cada cocinero/a se limita a un nimero de salsas muy reducido. Otras, la mayo-
rfa, son arqueologia gastronémica. El resto, temo que, por desgracia, terminara igual.
Pero aqui estdn, para dar fe a los estudiosos de lo que fue la cocina antes de que el mun-
do desencadenara guerras mundiales, y también para manifestar que nunca la nouvelle
cuisine, inventada por el pafs vecino, mejorard lo que pocos de los vivos han conocido,
ya que si una expresion se merece la manera de cocinar actual, es «al buen tuntin», y
asf terminaremos por perder el paladar o, lo que es peor, con un paladar de cartén.
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Los franceses estaban obligados a inventar esta nouwvelle cuisine, ya que sus procedi-
mientos (como en todas partes) no se adaptaban a la evolucién de la vida moderna.
Pero no desaprovechan ninguna ocasién por mantenerse en primera linea y ascender,
ni tienen ningin tipo de escridpulo en apropiarse de platos creados fuera de su pafs.

Pero, atencién, los grandes cocineros, si a lo largo de su vida profesional consiguen
tres o cuatro nuevas creaciones, realizando pruebas y estudios, ya se dan por m4s que sa-
tisfechos.

Pero ahora que vivimos el auge de la gastronomia, y con €l la inconsciencia de los
cocineros autodidactas, vemos demasiado a menudo ofertas en los restaurantes que son
verdaderos engendros, cuando no herejfas incontroladas, que echan por tierra el presti-
gio y el crédito de algunos platos que durante generaciones han presidido las mesas de
grandes comidas.

Ya estd bien de repetir que la cocina es un arte y que... Tal vez sea hora de hablar de
la cocina; de nuestra cocina. Pero de la genuina, la de verdad, no la que producen estos
autodidactas protegidos y animados por periodistas que no tienen ni idea de cocina,
pero ponen a disposicién del mejor postor una retahila de lirismos para ensalzar estable-
cimientos que, sin esta nefasta publicidad (nunca gratuita), deberfan cerrar por falta de
snobs como clientes habituales.

Las salsas siempre han sido la columna vertebral de la cocina, y sin ellas no existe co-
cinero capaz de preparar un buen plato.

Los libros de cocina antiguos nos dicen que en el siglo XIv ya existia el cocinero de
las salsas. En poco tiempo este cargo habrd desaparecido como tantos otros para dar
paso a los pizzeros, planchistas, hamburguesistas, cruasaneros, etc.

A principios de la era cristiana, Marco Gavio Apicio, un romano, autor de un anti-
guo libro de cocina, ya escribi6é un volumen sobre salsas, de las que, naturalmente, ya no
se utiliza ninguna, como consecuencia de la evolucién constante que se produce en el
arte de la cocina, como en todas las artes.

De nuestra cocina medieval debemos resaltar, sin duda, que se distingufa por la va-
riedad y excelencia y que, afortunadamente, nos ha conservado El Sent Soui, libro de co-
cina de 1324 (siglo x1v), de autor desconocido, y seguramente el primer libro de cocina
escrito en lengua catalana y anterior, incluso, al primero que se edité en Francia.

La condimentacién de los alimentos fue inventada por el hombre neolitico, posible-
mente la criatura més astuta de la historia de la humanidad.

Cuando, por primera vez, se afiadié deliberadamente sal a los alimentos para mejo-
rar su sabor, se inicié la segunda revolucién gastronémica. La primera, obviamente, fue
la coccién.

Al afiadir sal, también se afiadié aroma. Se habfa aplicado a la comida un factor es-
tético, la alimentacion se habfa convertido en gastronomia y el género humano se ha-
bia librado a la aventura de descubrir el sabor. Si el maiz y la carne, el arroz y el pesca-
do son la prosa de la comida, las hierbas y las especias son la poesia.

Segiin la dltima edicién del Larousse Gastronomique francés, la palabra salsa define
una condimentacién mds o menos liquida, caliente o frfa, que acompafia un plato o sir-
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ve para cocinarlo. La palabra proviene del latin salsus, salat, y la sal es, desde siempre, el
condimento base de toda la cocina.

Aparte de la sal, tenemos las especias que condimentan las salsas. ;Qué es una espe-
cia? Nadie lo sabe; o, al menos, nadie ha encontrado ain la manera de poner en pala-
bras una definicién que pueda convenir a todas o, al menos, a la mayoria de las especias
y, ademas, excluir, sino todas, la mayoria de las no-especias.

También estdn los condimentos. ;Qué es un condimento? Si al intentar la definicién
de las especias se pisa un terreno demasiado blando, cuando intentamos definir qué es
condimento el terreno todavia es mas inseguro. La mayorfa de los diccionarios lo defi-
nen de una forma muy poco precisa.

La dificultad para definir los condimentos radica en el hecho de que los condimentos
no existen, no existen en la naturaleza. Podemos agrupar las hierbas en una categoria
determinada basdndonos en una distincion botdnica, que existe en la naturaleza. Po-
demos definir las especias, de una en una, si nos referimos a las caracteristicas que nos
permiten reconocer en ellas unos factores comunes determinados (ardor, picor), lo que
nos permite englobarlas en una categoria determinada; estas caracteristicas existen en la
naturaleza. Las sustancias utilizadas como condimento por el género humano no tienen
elementos comunes en la naturaleza. La palabra condimento no describe una cosa, des-
cribe el uso que el hombre puede hacer de muchas cosas diferentes o de algunas cosas.

Cualquier alimento se puede convertir en condimento si se usa para aderezar o con-
dimentar otros alimentos; pero ningin alimento es un condimento en si mismo. Todas
las sustancias naturales utilizadas como condimento desempefian también otros papeles
independientes. Se podria esperar encontrar excepciones, alimentos utilizados para
condimentar y sélo para condimentar; por ejemplo, en la Edad Media, para mezclar un
poco mds la nomenclatura culinaria, llamaban despectivamente «las especias fuertes
del pobre» (las cuales, sin embargo, no eran nada despreciadas por los ricos), a los com-
ponentes del ajo y de la cebolla. La cebolla, verdaderamente, ha desempefiado un papel
extremadamente importante como condimento, pero no se ha quedado recluida en este
habito: considérese el excelente dulzor de la crema de cebollas. Se puede pensar que el
ajo no tiene otra funcién que dar su sabor a otros alimentos, aunque, si se esta familia-
rizado con la gastronomia provenzal, se recordard que una de las especialidades es la
tourin, una fina sopa de ajo que, tanto si se cree como si no, es sutil, delicada y de gusto
moderado.

Algunos productos vegetales se utilizan mds a menudo como condimento que para
comerlos independientemente, como los rdbanos silvestres, pero incluso éstos se comen
solos, como estimuladores del apetito, como aperitivo antes de comer; o los rdbanos co-
munes, crudos, que se introducen antes de cada bocado en una pileta de sal en el plato
de cada comensal. Otros productos vegetales, en cambio, se comen generalmente por su
valor particular, pero de vez en cuando se utilizan para dar mas sabor a otros alimentos,
como, por ejemplo, las zanahorias y el apio.

Actualmente existen, una mas, una menos, 2.500 especies reconocidas de hierbas co-
mestibles, y la gran mayoria de ellas no se tiene en cuenta. Es ficil suponer que el nime-
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ro total de especies es menor que esta cifra, pero cualquier intento de contarlas ha re-
sultado desalentador, aparentemente por la imprecisién de su definicién, por desacuerdo
entre la clasificacién de las diversas especies y subespecies, variedades y subvariedades,
y por la inaccesibilidad de muchas de las regiones donde crecen mas abundantemente.

Desde los tiempos mds antiguos, las salsas fueron el elemento basico para variar la
monotonia de la cocina cotidiana y para mejorar el sabor de las comidas. La gastrono-
mia romana se caracterizé por sus salsas, a menudo preparadas con mezclas extravagan-
tes, sobre todo, el garo, salsa muy célebre en la Antigiiedad y de la que hemos recogido
lo poco que se sabe en el Apéndice de este libro.

En la Edad Media, las salsas se distingufan por los contrastes de sabor, y su base eran las
especias aromadticas y los agrios. Con el refinamiento de la cocina en el siglo xv1, las salsas
tuvieron un gran auge, pero fue necesario esperar a los siglos Xvil y XVIIl para que nacieran
preparaciones mas refinadas y aromaticas como la besamel, la mayonesa, la espafiola y la
salsa de tomate, junto a las innumerables salsas compuestas que se derivan de ellas.

La diversidad de recursos de cada pafs ha favorecido la multiplicacién de las prepa-
raciones, determinadas por ingredientes caracteristicos: la crema fresca (salsa norman-
da), el ajo (allioli o ajiaceite), la mostaza (salsa dijonesa), etc.

Es a partir de principios del siglo XX cuando surge una tendencia a la reforma, den-
tro de la cocina, de las salsas: se hacen m4s ligeras; hoy, muchos cocineros utilizan mez-
clas a base de quesos blancos, yogures, etc. Por otro lado, la industria alimentaria ha lan-
zado al mercado una gama diversificada de salsas y condimentos en tarros de cristal o en
conserva, de origen extranjero, que tienen poco que ver con la cocina tradicional.
Nuestra cocina autéctona utiliza muy poco estos productos y se apoya en preparaciones
mds asequibles y menos enmascaradoras de la comida. La funcién de una salsa es la de
afiadir a la comida un sabor de acuerdo con ella. Las salsas no son la ornamentacién de
la cocina; las salsas con las sustancias son la orquestacion y el acompafiamiento de una
comida, y el motivo que permite a un buen cocinero hacer valer su talento.

Hereditarias de los condimentos antiguos (gato, nardo), las salsas medievales eran muy
picantes y agridulces; eran, sobre todo, caldos especiados a base de vino, agraz y zumos, en
ocasiones ligadas con pan tostado y rallado. Hoy son arqueologia gastronémica.

Las salsas han de cumplir dos funciones: incrementar agradablemente la cantidad de
comida, y ser lo suficientemente positivas como para afiadir interés a la comida con ali-
mentos que no son lo bastante consistentes para ser servidos sin acompafiamiento.

Hay dos clases de salsas: las de personalidad invasora, como el allioli; y las coadyu-
vantes. Las primeras atacan frontalmente los alimentos, y cuando alguien se dispone a
enfrentarse con el plato, resulta que la salsa pasa a ser el elemento, hasta el extremo de
que lo que se pretendfa percibir queda totalmente desvirtuado.

Resulta mucho mds comprensible la funcién de las salsas coadyuvantes, que subra-
yan ligeramente, que matizan sin transmutar los alimentos.

De todos modos, se pueden aplicar unos pocos principios bésicos a todas las salsas.
Hay que ir con mucho cuidado cuando se afiade sal a una salsa. Si se reduce la cantidad
de salsa, ésta se concentra; si se utiliza caldo para afiadir, eso también aumenta la sal. La
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pimienta hay que afiadirla hacia el final de la coccién, porque una salsa delicada, si se
cuece con la pimienta demasiado tiempo, puede aportar un gusto amargo.

Si se cuecen con la salsa brotes de perejil, o de otras hierbas o especias enteras, se de-
ben retirar antes de colar la salsa o pasarla por el pasapurés; de lo contrario, se obtendria
una salsa salpicada de puntitos oscuros poco atractivos. Por el mismo motivo, es nece-
sario utilizar pimienta blanca en una salsa blanca o clara.

Cuando se preparan setas para afiadir a una salsa, es necesario cocerlas en agua has-
ta cubrirlas, y luego afiadir un poco de sal y un poco de zumo de limén para que no se
oscurezcan. Las setas, enteras o troceadas, se echan en el agua cuando ésta hierve, y se
cuecen durante dos minutos contados a partir de la nueva ebullicién del agua. Seguida-
mente, se escurren y se secan bien. Se puede utilizar el caldo de hervir las setas para
aclarar la misma salsa, o guardarlo para otros platos.

Cuando se trata de preparar leche para una salsa blanca o para una besamel, hay que
afiadir una cebolla pequefia a la leche y hacerla llegar al punto de ebullicién. Después,
cocerla a fuego lento hasta que parezca que la leche ha adquirido bien el gusto de la ce-
bolla. Se debe retirar la cebolla antes de utilizar la leche. Si se desea un sabor mds pro-
nunciado, se parte la cebolla en pedazos antes de cocerla. Se puede utilizar ajo en lugar
de cebolla y ambos a la vez, pero el procedimiento es el mismo.

Si una receta requiere nuez moscada, clavo o cualquier otra especia, se debe afiadir
a la salsa en los dltimos tres minutos de la coccién. Si se cociera mds tiempo, se perde-
ria o se concentrarfa demasiado el sabor, segin de qué especia se trate.

Las salsas sin coccién que contienen hierbas frescas se pueden guardar una semana
en el frigorifico; algunas incluso se pueden congelar, con buenos resultados. Se deben
utilizar con ensaladas de verduras, pastas, pescado congelado o carne.

Si se hace una salsa en la que predominan las especias, como el curry, se deben afiadir
las especias con un poco de aceite, durante un par de minutos, removiendo constante-
mente. De esta forma se expandira todo el aroma y serd atrapado totalmente por la salsa.

Si la salsa debe cubrir 0 acompafiar pescado escalfado (hervido), no se puede olvidar
afiadir un manojo de hierbas frescas al agua. Perejil, hinojo, tomillo, menta y laurel, so-
las 0 en compafiia, son las mds convenientes. Al pescado frito se le pueden afiadir hier-
bas secas que se retiran una vez esté cocido el pescado. También se puede espolvorear
con finas hierbas sélo en los tres tltimos minutos de coccién, siempre que no se hayan
utilizado otras hierbas. Afiadir un poco de pimienta de Jamaica, jengibre o macis a los
platos de marisco en los tltimos momentos de coccién les proporciona més amenidad y
un nuevo aroma.

Para que el ajo se reparta bien sobre los asados, se pican uno o varios dientes de ajo
mezclados con aceite de oliva y se distribuyen sobre la superficie de la carne.

Las marinadas o adobos son liquidos en los que la comida, especialmente la carne, se
pone en remojo para hacerla mds tierna y suave si es dspera, y para darle sabor.

Y una vez dadas las recomendaciones de cardcter general que se deben tener en
cuenta al preparar salsas, el lector/a de este libro encontrard recetas que llevan casi los
mismos ingredientes y que se elaboran con el mismo procedimiento que otras de nom-
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bre completamente distinto. Con el fin de evitar confusiones, y como han sido recopi-
ladas por conductos alejados y extrafios entre si en el tiempo y en el espacio, las he in-
cluido respetando los titulos. En cuanto al titulo de cada receta, he traducido todas las
que he sabido; el resto, se ha mantenido con el nombre de origen, como por ejemplo:
achard, bagna calda, cambridge, chambord, chateaubriand, demi-glace, gamberra, gua-
sakaque, guacamole, meurette, mirepoix, nuoc-mam, pesto, pistou, raito, ravigota,
rougail, stufatu, tapenade, waterfish, worcestershire, etc. Después del recetario de las
salsas modernas, atn actuales, se encuentra una recopilacién de las salsas medievales
mads utilizadas, en forma de apéndice, que por si solo constituye un documento testimo-
nial de su época, al tiempo que una guia inestimable para comprender y valorar la evo-
lucién producida en la cocina, desde la Antigiiedad hasta nuestros dfas.

Como complemento a este trabajo de recopilacién, se ha incluido una relacién de
las hierbas, los frutos y las especias mds utilizados en la cocina, con las equivalencias en
castellano y francés, por la importancia que tienen los términos culinarios extranjeros
en nuestra cocina. También se nombran las comarcas, paises, poblaciones, personajes o
hechos que dan nombre a una salsa, y se ofrece una relacién bilingiie del nombre de los
pescados més usuales, tanto de mar como de agua dulce, asi como de las bestias de tie-
rra adentro.

Un vocabulario bilingiie de 248 verbos culinario-gastronémicos forma una segunda
parte de esta obra, que se completa con un indice general de recetas con las avenencias
de cada una, un indice de salsas calientes y otro de salsas frias, para terminar con més de
700 recetas redactadas, algunas de origen incierto o desconocido; de diversa proceden-
cia, es el producto de una larga recopilacién, y no se puede garantizar su paternidad.
Aun asf, se han empadronado las que no tienen dudas en los datos que se han recogido
de cada una.

Si para algunos lectores, estudiosos de la cocina, esta obra llega a llenar las funcio-
nes para las que ha sido pensada, recopilada y redactada, y se convierte en un verdade-
ro libro de cabecera, el Vademécum que lleva a todas partes, que soluciona las muchas
dudas que periédicamente y en pleno trabajo llegan, en dfas o momentos en los que no
se puede distraer, me daré por satisfecho, por haber aportado mi grano de arena a la in-
gente tarea de recuperacién de nuestra identidad gastronémica.

NOTA: Todas las recetas han sido redactadas para un servicio de 6 personas.
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PREFACIO

Hace cerca de medio siglo, Auguste Escoffier (un gran reformador de los métodos de
trabajo en la cocina, sobre todo en el apartado de salsas) escribia: «Emprender la escri-
tura de la historia de la mesa de un pueblo, exponer las modificaciones que, siglo tras si-
glo, fueron aportadas dentro de su ordenanza y sus servicios, describir y comentar pro-
gresos de su cocina, es desempolvar un cuadro sugestivo de la civilizacién de este
pueblo».

Pero los afios pasan inexorablemente y van dejando su huella en los objetos, enseres
y monumentos, por lo que, a veces, éstos tienen necesidad de ser restaurados. Si la his-
toria de los alimentos, indisociable de la de los pueblos, se queda igual, asi como las re-
cetas tradicionales y los procedimientos de base, la cocina, en si misma, ha evoluciona-
do. El ritmo de la vida moderna ha modificado profundamente los h4bitos alimentarios
de nuestros contempordneos. La gastronomfia acoge, ciertamente, uno de los principa-
les placeres del hombre de hoy, pero los tiempos y los medios que se consagran a la mesa
no conocen sino la amplitud y abundancia de antafio, mientras que las preocupaciones
de orden nutricional influyen sobre el sabor.

Por otro lado, gracias al turismo que ha rebasado los limites de las provincias y se
practica de ahora en adelante a escala planetaria, la sociedad ha descubierto el des-
concierto culinario, y le gusta reencontrar, primero en el restaurante, después en su
misma mesa, platos exdticos o simplemente diferentes de sus preparaciones familia-
res habituales. Al mismo tiempo, este gusto por la novedad ha suscitado un rebrote
de curiosidad por los platos tipicos de algunas regiones olvidadas. La aparicién de
utensilios y de nuevos materiales ha modificado igualmente las técnicas de prepara-
cién y coccién. En fin, las lecciones conjugadas del antiguo saber y de las bisquedas
modernas han atraido un interés renovado por la dietética, ciencia nueva que reen-
cuentra los grandes principios del empirismo ancestral, olvidados a principios del si-
glo xx.

La cocina es hija de su tiempo, no cesa de adaptarse a las nuevas necesidades, a los
gustos, a los deseos de la sociedad, ya que sus lazos con la civilizacién siempre han sido
muy estrechos.
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Las mutaciones econdmicas y sociales, el progreso del equipamiento doméstico, los
intercambios turisticos y las preocupaciones dietéticas han modificado no sélo los com-
portamientos sino también los gustos.

El hombre de hoy ya no pasa dias enteros a la mesa, y los ments de diez comensales
son historia, han desaparecido; pero, mds que nunca, la nutricién, por eleccién de los
alimentos y de sus preparaciones, forma parte de su vida afectiva y queda como expre-
sién privilegiada de la convivencia.
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