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Antes de que cocinar se pusiera de moda, ya sabíamos que en la cocina vive la magia de muchas cosas buenas: la salud, la familia, la amistad...

			Llevo muchos años cocinando y dando clases de cocina, las modas vienen y van, pero... el bien siempre triunfa. He visto que todo el que aprende a cocinar está más cerca de hacer un bien a la humanidad. Al menos a esa porción de humanidad que le rodea: su familia, sus amigos...

			Aquí voy a dirigirme al joven decidido, que toma las riendas de un saber tan útil como es la cocina, y decide aprender. 

			A cocinar se aprende cocinando. Por eso, inicio este libro con alguna idea que sirva para los momentos de prisa. Por ejemplo, cuando te dicen: «Ya que te gusta la cocina, podrías encargarte de la cena...». También daré alguna solución para salir del paso en momentos de duda culinaria, o duda de hospitalidad («¿qué pongo para un aperitivo informal?»). Pero aspiro a que, junto a los consejos para días de emergencia, también puedas aprender a cocinar con éxito algunas recetas básicas. Una receta es una guía muy útil para aprender. Sigues las indicaciones y ves que las cosas salen, lo cual resulta reconfortante. Y poco a poco irás adquiriendo conocimientos que, llegado el momento, te permitirán ir por libre, e incluso dar rienda suelta a tu propia creatividad. 

			Pero hay que empezar con un poco de rigor: un libro, un peso, un reloj... cosas concretas que ayudan a ir ganando confianza. Me voy a permitir algunos consejos iniciales:

		


		
			
1.	Apunta en tu cuaderno de cocina todo lo que te parezca útil, porque la memoria es traicionera: estás convencido de que te vas a acordar, porque es fácil. Pero, llegado el momento, las cosas pueden olvidarse.

			2.	Cuando aprendas, no  te  quedes en cosas tan tontas como el “me gusta” o “no me gusta”: aprende a hacer de todo y quédate con lo mejor. No seas demasiado restrictivo.

			3.	Cuando pruebes el sabor de lo que cocines, entérate si hay que fijarse especialmente en algo: cuál es el punto de la pasta, del arroz, de las verduras... No basta con que te parezca rico o no, hay que aprender cual es el mejor punto, y eso se pilla cuando lo pruebas con reflexión y detenimiento. En la duda, pregunta a alguien experimentado. En mi opinión, lo más difícil es diferenciar lo bueno de lo pasable, de lo malo, de lo inmejorable... A los muy seguros de sí, todo les parece bien; a los inseguros, todo fatal; a los hambrientos, todo buenísimo... Tienes que ser cada vez más equilibrado en tus juicios gastronómicos.

			4.	Aunque tengas buen ojo, acostúmbrate a pesar y calcular las cosas. Al menos al principio.

			5.	Es mejor no picar de lo que se está haciendo, solo probar cuando hay que hacerlo... Pero al final hay que tomarlo todo, y bien: con plato y pan.

			6.	Si estás aprendiendo, no caigas en la tentación de preparar solo repostería: es lo que suele gustar, y resulta motivador, pero conviene aprender a hacer de todo.

			7.	Recuerda que fregar y recoger forma parte del noble arte..., no lo dejes para “otros”. Con entrenamiento, se logra hacer deprisa y sin jaleo.
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			De acuerdo, eres especialista en muchas cosas. Sin embargo, en Cocina te consideras un desastre... No debe inquietarte: con un poco de práctica pueden conseguirse cosas increíbles…

			Si estás bien dotado para tantas otras cosas, ¿por qué no vas a estarlo para hacer feliz a tu gente con tu aportación al arte culinario? Mete la cabeza: no es tan fácil, pero pronto verás que tampoco es tan difícil.

			¿Comenzamos la aventura? Entra en la cocina como un explorador, y prepárate para comerte el mundo.




			Primer paso: abre todos los cajones




			Es importante que cuando empieces a trabajar no te canses —ni canses a quienes te rodean— con preguntas tan elementales como «¿dónde hay un cuchillo pequeño?». Abre todas las puertas y cajones, y ejercita tu bien dotada memoria visual. Intenta recordarlo, como un ejercicio de fijación… Eso te evitará muchas pérdidas de tiempo… y también manchar tiradores con las manos llenas de harina, en busca de una cuchara… 




			Segundo paso: ¿Cómo funcionarán estos chismes?




			Lo mejor es que sepas cuanto antes cómo funcionan los fuegos, el horno, el microondas, la batidora… Mejor ahora, todo junto, que cuando vayas a necesitarlo y tengas prisa. 

			Es fácil: manejar el microondas familiar es mucho más sencillo que programar tu televisión. Si tienes la suerte de que nadie haya tirado las instrucciones, puedes leerlas: cuando todo falla, uno cae en la cuenta de que todo estaba allí, sencillísimamente explicado. Si no conservas las instrucciones, investiga por tanteo. Los electrodomésticos suelen ser facilísimos.




			Tercer paso: En busca del arca perdida: nevera, congelador, despensa…




			Sitúate en dónde se guardan los alimentos, como ya has hecho con los utensilios. Explora: harinas, azúcares, pasta, latas… mira dónde suele guardarse la fruta cuando no hay sitio en la nevera, localiza dónde están las patatas, qué hay en el congelador y qué criterio de orden se sigue…
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			No hay nada tan sencillo que siempre salga bien. No hay nada tan simple que, cocinado en su punto, no sea un manjar. No menosprecies a las cosas, porque suelen rebelarse contra el listillo: mira con respeto lo que tienes entre manos: utensilios y alimentos.

			Las personas que cocinan bien tienen un tesoro en sus manos: la posibilidad de enriquecer un poco la vida de los demás aportando un momento agradable, entrañable, familiar… Considera que cuando cocinas estás implicado en un proyecto trascendente, haces un bien a la humanidad: al menos a ese pequeño reducto de la humanidad que es tu entorno familiar.

			Entra en la cocina decidido a meter la cabeza en lo que estás haciendo, y solo en eso. Cuando recibas el diploma de “salvador de apuros domésticos” o “mago de celebraciones inolvidables”, entonces podrás pensar en algo más mientras cocinas. Hoy por hoy, concéntrate en lo que haces.

			Para evitar preocupaciones intranscendentes, ponte ropa y calzado que no se manche (o que no te importe que se manche). Eso sí, algo limpio y adecuado: dignidad, ante todo.

			Para abundar en las dos tesis que formulo al principio de este apartado, te diré que en Cocina lo más difícil es lo fácil. Hay recetas con un montón de ingredientes caros que salen ricas con facilidad, pero hacer bien una sopa casera o una tortilla… eso es bastante difícil. Y eso es también lo bonito: si captas esa magia, serás capaz de hacer algo buenísimo con lo corriente.




			Segundo paso: ¿Cómo funcionarán estos chismes?




			Lo mejor es que sepas cuanto antes cómo funcionan los fuegos, el horno, el microondas, la batidora… Mejor ahora, todo junto, que cuando vayas a necesitarlo y tengas prisa. 

			Es fácil: manejar el microondas familiar es mucho más sencillo que programar tu televisión. Si tienes la suerte de que nadie haya tirado las instrucciones, puedes leerlas: cuando todo falla, uno cae en la cuenta de que todo estaba allí, sencillísimamente explicado. Si no conservas las instrucciones, investiga por tanteo. Los electrodomésticos suelen ser facilísimos.




			Tercer paso: En busca del arca perdida: nevera, congelador, despensa…




			Sitúate en dónde se guardan los alimentos, como ya has hecho con los utensilios. Explora: harinas, azúcares, pasta, latas… mira dónde suele guardarse la fruta cuando no hay sitio en la nevera, localiza dónde están las patatas, qué hay en el congelador y qué criterio de orden se sigue…
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			Limpiar los alimentos es “quitar lo malo”:

			— Pasta, arroz y legumbres vienen limpios, así que nada. 

			— Los congelados solo hay que sacarlos de la bolsa, así que ahí tampoco hay problema.

			— Patatas: lávalas si tienen tierra, y pélalas con un cuchillito pequeño o un pelador. Si no te apañas con el pelador es que el que utilizas es malo. Con los pela-patatas buenos se pela estupendamente.

			— Verduras: si no estás seguro ni tienes a quién acudir, déjate guiar por el sentido común y quita lo que veas marchito o feo. No intentes aprovechar lo malo, que luego se nota. Lávalas muy bien, que no tengan tierra ni bichitos. Un rato en remojo de agua muy fría mejora las hojas de las lechugas.

			— Carne: si son filetes, quítales el exceso de grasa y da algún corte en los nervios para que no se encojan. Aplástalos un poco y les irá bien, pero no exageres.

			— Pescado: lo mejor —ya te contaré cómo comportarte en el mercado— es que te lo limpie el pescadero, esa es la verdad. Se agradece que el pescado no tenga espinas. Si lo haces en casa, ponte unos guantes de goma, de usar y tirar; ayúdate de unas tijeras y de papel de celulosa para retirar las tripas, y la próxima vez fíjate en cómo lo hacen en la pescadería, por si hay que repetir la operación. Lava
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