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			A mi amada Lola Luna. 
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Jean Paul Bondoux 

			Beatriz es una gran amiga del corazón. Una mujer simple y generosa que dedicó su vida a la cocina, que fue siempre su gran pasión. 
Nadie como ella defendió la base francesa formando a muchos de los cocineros argentinos que hoy trabajan y triunfan en el mundo. 
Nació para amar, enseñar y vivir intensamente. Esta fue y es su vida. La más linda y la más hermosa. Una gran cocinera. Y es en esto en donde se siente viva de verdad. 
Como en el amor, en la cocina las cosas evolucionan y cambian cuando se pone energía y pasión. Con todo lo que Beatriz enseña, participa en el cambio del destino de una generación, y eso nos hace sentirla cada vez más viva. 
Me alegra saber que todavía queden personas como vos, Beatriz. 
Te amamos por tu simplicidad, por tu talento y por tu humildad. 

			Gracias por este, tu gran regalo. 
Grande es la persona que guarda su corazón de niño. 

			Gérard Mulot 

			En mi negocio en Saint Germain des Près, a menudo sucede que algunos desconocidos me abordan para pedirme una receta, unas prácticas en el laboratorio de pastelería, de chocolates o de panadería. 
La estrechez de estos locales de fabricación me obliga con frecuencia a una respuesta amable aunque negativa a pesar de mi deseo de complacer a esas personas. 
En 1986, una pequeña dama con acento sudamericano me pidió venir a observar al equipo de pastelería; a pesar de su talla pequeña y su dulzura natural, ella emanaba una energía y una pasión poco comunes. 
Me contó que enseñaba cocina en Buenos Aires y que disfrutaba de sus días de vacaciones completando sus conocimientos con los más grandes chefs franceses. 
Es así como, regularmente, Beatriz se recarga de información, se desliza entre el equipo de colaboradores, hace preguntas profesionales y amistosas, dispersa su gentileza, toma notas y se maravilla siempre de la magia de nuestro trabajo. 
A los ochenta y cuatro años, Beatriz Chomnalez publica un libro de cocina y postres que consagra una carrera excepcional de cocinera talentosa que ha enseñado a una serie de profesionales agradecidos y enriquecidos por su amplia experiencia. 



			Este hermoso libro nos revela otro talento más de Beatriz, el de escritora, y yo me siento honrado de participar en el prefacio de esta obra, lo que me permite expresar todo el afecto y la admiración que siento por ella. 



			Dans mon magasin à Saint Germain des Près, il arrive très souvent que des personnes inconnues m’abordent pour me demander une recette, un stage dans le laboratorie de pétisserie ou de chocolat ou au fournil. 
L’exiguité de ces locaux de fabrication m’oblige souvent à une résponse courtoise mais negative maigré envie faire plaisir. 
En 1986, une petite dame à l’accent sudanéricain, me demande de venir redarder l’équipe des pétissiers, malgré sa petite taille et sa douceur naturelle elle émane une énergie et une passion peu communes. 
Elle me révèle qu’elle enseigne la cuisine à Buenos Aires et qu’elle profite de ses vacances pour compléter ses connaissances auprès des plus grands chefs français. 
Depuis, régulièrement, Béatriz revient se ressourcer, se glisse dans l’equipe, pose des questions professionnelles et amicales, disperse sa gentilesse, prend des notes et s’extasie toujours de la magie de notre métier. 
A 84 ans, Béatriz Chomnalez publie le livre de cuisine et desserts qui consacre une carrière exceptionnelle de cuisinière talentueuse qui a enseigné la cuisine à une ribambelle d’élève reconnaissants et plus riche de son expérience. 

			Ce très beau livre nous révèle un talent de plus Béatriz, celui d’écrivain, et je suis très flatté de participer à la préface de cet ouvrage qui me permet d’exprimer toute l’amitie et l’admiration que je lui porte. 

		


		
			PREPARACIONES BÁSICAS 

			Están presentes en unas cuantas de mis recetas. Para no repetirlas en cada una, las reuní a continuación por orden alfabético. En el caso del hojaldre, aconsejo comprar las planchas en algún sitio de confianza.

			Baño 103 ºC

			Ingredientes

			Crema de leche 120 ml

			Agua 180 ml

			Azúcar 180 g

			Cacao amargo en polvo 60 g

			Gelatina sin sabor 6 g

			Rinde para 1 tarta grande

			Preparación

			
					Calentar la crema de leche en una cacerola junto con 150 ml de agua y el azúcar, hasta alcanzar los 103 °C. 

					Retirar del calor. Incorporar el cacao amargo, mezclando con un batidor de alambre para no incorporar aire, y tamizar. 

					Verter la gelatina en forma de lluvia sobre los 30 ml de agua restante y mezclar hasta hidratarla en forma homogénea. Fundir al calor suave. 

					Verter la gelatina sobre la preparación que contiene el cacao. 

					Reservar en la heladera. 



Caldo de verduras

Ingredientes

Zanahorias 3 u

Puerro 1 u

Vara de apio 1 u

Cebollas 2 u

Aceite de oliva 2 cdas.

Vino blanco seco 100 ml

Bouquet garni 1

Pimienta en grano blanca o negra 1 cdita.

Sal

Agua 1,5 litros

Rinde 1 litro

Preparación

					Limpiar las verduras, pelarlas y cortarlas en cubos pequeños. 

					En una cacerola profunda, de fondo grueso y con aceite caliente, dorar las verduras, salar ligeramente e incorporar el vino blanco. Dejar evaporar el acohol, incorporar el bouquet y la pimienta. 

					Cubrir con un litro y medio de agua fría, cocinar a fuego fuerte hasta que rompa hervor y luego mantener en un hervor suave por 45 minutos. Colar y reservar en la heladera. 

					Para obtener un caldo más concentrado se puede reducir la preparación, dejando hervir por más tiempo. 



			
			Para elaborar caldo de pollo o de carne, incorporar a la receta del caldo anterior algunos huesos asados ligeramente al horno. Además, cortar las verduras en porciones más grandes y cocinar el doble de tiempo. 

			Crema inglesa

			Ingredientes

			Leche 450 ml

			Azúcar 130 g

			Yemas de huevo 6 u

			Esencia de vainilla 1 cdita.

			Rinde 1/2 litro

			Preparación

			1. Calentar en una cacerola la leche y la mitad del azúcar. 

			2. Aparte, fuera del fuego, mezclar las yemas con el azúcar restante. Agregar la leche caliente, removiendo con una cuchara de madera. 

			3. Llevar inmediatamente al fuego y revolver trazando la figura del “8”, hasta napar la cuchara y alcanzar 83 °C. 

			4. Retirar del calor, sin dejar de remover, y pasar por un tamiz. 

			5. Enfriar con un baño María inverso de agua helada. Incorporar la esencia. 

			Doradura

			Ingredientes

			Huevo 1 u

			Leche 1 cda.

			Azúcar 1 cda.

			Sal 1 pizca

			Preparación

			Mezclar todos los ingredientes y utilizar para pintar masas. Si se necesita una consistencia más ligera para pincerlar una superficie delicada, puede agregarse más leche.

			Masa quebrada dulce

			Ingredientes

			Manteca fría 200 g

			Harina 0000 250 g

			Sal 1 pizca

			Azúcar impalpable 100 g

			Yemas de huevo 2 u

			Para 1 tarta

			Preparación

			1. Cortar la manteca en cubos pequeños. Trabajar rápidamente junto con la harina y la sal tamizadas hasta obtener un arenado.

			2. Añadir el azúcar tamizada, mezclar y luego integrar las yemas mezcladas. Unir aplastando con la palma de la mano sin amasar hasta homogeneizar.

			3. Refrigerar por dos horas envuelta en papel film.

			Puede agregarse ralladura de limón, esencia de vainilla o reemplazar dos cucharadas de harina por cacao en polvo para obtener variantes de esta masa.

			Masa quebrada salada

			Ingredientes

			Manteca fría 200 g

			Harina 0000 400 g

			Sal fina 5 g

			Yemas de huevo 2 u

			Agua 40 ml

			Para 1 tarta

			Preparación

			Realizar el mismo proceso que en la receta anterior, sumando el agua.

			Nage de langostinos

Ingredientes

			Langostinos 12 u

			Manteca 3 cdas.

			Cebolla chica 1 u

			Puerro 1 u

			Zanahoria mediana 1 u

			Apio 1 vara chica

			Pimienta negra en grano

Rinde 1/2 litro

Preparación

			1. Limpiar los langostinos, llevarlos a la heladera y conservar las cabezas y los caparazones.

			2. En una olla caliente con manteca, dorar las cabezas y los caparazones y retirarlos. Agregar a la misma olla las verduras cortadas en trozos. Dorarlas y reponer las cabezas y los caparazones. Añadir la pimienta en grano y cubrir con agua. Llevar a hervor suave durante 25 minutos.

			3. Colar y refrigerar.
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			La cocina me fascinó toda la vida, y desde muy chica ocupó un lugar muy importante. Como en muchos casos, tuve también una abuela cocinera. Pienso que de ella heredé el manejo de los pescados, los mariscos, las aves y las carnes. 
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			Siempre digo que para cocinar bien hay que elevar nuestro nivel cultural, aprender de otros ámbitos como la literatura, la pintura o la música. Es algo que estimulo en mis alumnos y en mis ayudantes de cocina. Desde muy chica leí autores como Arthur Rimbaud, Charles Baudelaire, Stéphane Mallarmé, César Vallejo, Miguel Hernández y Pablo Neruda –en casa tenemos Veinte poemas de amor y una canción desesperada dedicado por él a mi marido–. Tenía sólo cuatro años cuando mi padre y mi tío Marcelino me leían poemas del Romancero Español y, en especial, de Federico García Lorca. Uno de mis recuerdos más lejanos de este último es su estadía en Buenos Aires, allá por 1933. Aunque mi poeta preferido del siglo XX sigue siendo T.S. Elliot. 

			Ya de adolescente, las librerías formaban parte de mi cotidianeidad. Eran señoras librerías, con mayúscula. Como Kraft, donde podíamos escuchar a Borges hablando de El Aleph. Para literatura inglesa estaba la librería Rodríguez, y en el caso de la francesa, el lugar era Galatea, donde nos intruía monsieur Gategneau, un placer. También estaba la librería Fernández Blanco, donde se encontraban esos textos imposibles de conseguir. En esa época se remataban las bibliotecas más importantes al morir su dueño. Así pude tener la colección completa de John Keats. 
Más tarde seguí nutriéndome al leer a “Manucho” (Manuel Mujica Láinez), a Jorge Luis Borges o a Héctor Bianciotti, querido y gran amigo, elegido miembro de la Academia Francesa de Letras. Tuve la alegría y el orgullo de haber conocido a los españoles Rafael Alberti y María Teresa León, y de haber compartido con ellos algunas noches inolvidables.
Los fines de semana por las tardes iba con mis padres a las matinés del Teatro Colón. Ese contacto con la cultura me acercó a personajes muy interesantes, como el pianista y compositor Sigi Weissenberg, a quien frecuenté durante casi toda su vida. Él me presentó, en los años cuarenta, a los Barenboim, padres de Daniel, el pianista y director de orquesta con quien terminé jugando a la pelota más de una vez, y con el que tenemos muchos recuerdos que afianzaron con los años una bella amistad. Y me enorgullezco de decir que fue el propio Daniel quien terminó encontrando el título perfecto para este libro. 

			La cocina me fascinó toda la vida, y desde muy chica ocupó un lugar muy importante. Como en muchos casos, tuve también una abuela cocinera. Pienso que de ella heredé el manejo de los pescados, los mariscos, las aves y las carnes. En mi casa, mi madre y mi padre cocinaban, y creo que de alguna manera y sin hacerlo yo todavía, internalicé formas y gustos. Ya casada, mi hogar era el lugar permanente de reuniones con amigos que eran fans de mis comidas sencillas –Mujica Láinez, Borges y María Kodama, Bianciotti o el mismo Barenboim–. Así que la cocina fue siempre algo relevante, un espacio donde se conjugaban discusiones amenas y gastronomía. Hasta hoy, los lunes siguen siendo noches de tertulias o “fiestas de Babette” con las personas más cercanas. 
La adolescencia nutrida influye mucho en el resto de la vida. Y esa suma de conocimientos aparece cuando te dedicás a la cocina. Porque la cocina es cultura. En ese plato que preparás no vas a poder leer Las flores del mal de Baudelaire, pero de alguna manera va a estar presente. Sólo así los demás podrán también “leer” tu plato. 

		


		
			[image: ]

		


		
			El punto de partida 

			Comencé a cocinar formalmente más bien de grande, hacia 1980. ¡Me hubiese gustado empezar unos cuántos años antes! En aquel entonces, con mi marido Raúl decidimos tomarnos un período sabático en París. Y entre tantas asignaciones pendientes, estaba la de aprender a cocinar. 
Así fue que ya instalada en Francia, llamé a las tres escuelas más reconocidas de gastronomía. En una me atendió un contestador. La siguiente, La Varenne, me encantó, porque no era una de esas escuelas enormes. Me gustaron los docentes y los alumnos de entonces. Por eso me inscribí y, así nomás, empecé. La primera clase demostrativa me fascinó. Y me dije: “¡Ay, todo lo que no sé y todo lo que voy a tener que aprender!”. Más tarde sumé los estudios en Le Cordon Bleu, en las aulas de la rue du Champ de Mars. 
Cuando llegó el momento de regresar a la Argentina, mi amor por la cocina francesa era absoluto. Nunca antes había pensado en dedicarme a la gastronomía. De joven había pasado por la Facultad de Derecho. Por lo que la cosa fue medio milagrosa. Torcuato y Tamara Di Tella eran dos amigos muy cercanos que nos visitaban con frecuencia en París y que venían a comer seguido a casa. Un día, ya en Buenos Aires, me llamó Tamara y me dijo: “Beatriz, ¿por qué no nos das clases de cocina? Somos siete
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