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» C o l o m b i  a  imo

del domingo 8D
“AYER LOS ritos de la alimentación 

ritmaban la vida familiar. Hoy en 
día la alimentación se encuentra 
cada vez más sometida a las 
obligaciones del trabajo... Tiempo 
corto de absorción; tiempo breve de 
preparación. Conservación, 
congelación, pasteurización, 
liofilización... han transferido 
hacia atrás, hacia la fábrica, las 
tareas que ayer se realizaban en la 
cocina... El tiempo falta... Se 

| encuentra la solución: el polvo... Se 
hace en polvo el café, la leche, la 
sopa de pescado. Solución completa 
que alterna con el congelado.
Desde 1961 Elle anuncia esta 
revolución: Los especialistas 
franceses prevén para este año una 
gran ola de frío. Después de las 
alegrías de la refrigeración, que 
aún nos colma, y siempre a 
domicilio, se anuncia la victoria de 
la congelación. Quedan muchos 
prejuicios por vencer". Del libro 
Historia de la vida privada, 
dirigida por Philippe Ariésy 
Georges Duby.
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C o m o  si fu era  e l m ás frágil y  
p re c ia d o  d e  los tesoros, e n v o l
v ie ro n  ese tro zo  d e  h ie lo  e n  una  
a lm o h a d a  y  lo  tran sp o rta ro n , e n  
tax i, p o r  to d o  Londres, hasta la 
casa d e  su gestor: J aco b  Perk íns. 
u n  g rin g o  ra d icad o  e n  G ra n  B re
taña. Era la ap lic a c ió n  d e  la 
re fr ig e ra c ió n . La p a ten te : d e  
1834. P o r o b ra  y  g rac ia  d e  o tros  
curiosos, los p r im ero s  aparato s  
re frig erad o res  sa ld rían  al m e r
cad o , hace  135 años. A  c o m ie n 
zos d e  este s ig lo  estaría p ro y e c 
tándose, la técn ica , en  conser
v a c ió n  d e  a lim en to s . V  se v o lv ió  
e l p a n  nues tro  d e  cada d ía .

I n m u t a b l e
D e s d e  e l h o m b re  p r im it iv o , ca
za d o r y  p escad o r -q u e  le echaba  
o jo  a l d in o s a u rio  p ara  sus ce 
nas- ex istía  la p regunta: ¿cóm o  
m a n te n e r c o n  todas sus p ro p ie 
d ades o rig in a les , a q u e llo  q u e  
n o  vam o s  a c o n s u m ir  d e  in m e 
diato? F u ero n  m uchas las fó r
m u las  q u e  la h u m a n id a d  tan teó . 
C u e n ta n  q u e  los g o b ie rn o s  in 
gleses -c o n  la in te n c ió n  d e  a p o 
ya r  a  sus frecu en tes  e x p e d ic io 
n arios d e  sus c iu dadanos a l P o lo- 
ofrec ía  p re m io s  y  recom p ensas  
a q u ie n e s  e n c o n tra ra  respuestas  
a este in te rro g an te -.

Id e a ría n  la sa lazó n  (to d a v ía  
p racticada e n  a lgunas c o m u n i
d a d es ), la d e sh id ra tac ió n  (c o n  
e l pescado , las fru tas ), e l a h u -
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Pistas para congelarlo y conservarlo

n ia d o  (qu eso , p o l lo . .. ), la es te ri
lizac ió n .

¿Conservarlo? Sí. Pero  a l a li
m e n to  le  c am b iab a  la esencia . 
Hasta q u e  n ac ió  la n evera , co n  
sus o p c io n es  d e  re frig erac ió n  y

c o n g e lac ió n . Se d em o stra ría  su 
e fic ien c ia : p ara  a p ro v e c h a r c o 
sechas, a lm a c e n a r p ro d u cto s  en  
largos via jes  y  q u e  cu b ra n  p e 
río d o s  d e  vacas flacas, p o r  e c o 
n o m ía  -en  t ie m p o  y  d in e ro , e n e r

g ía , gaso lin a , idas al m e rc a d o -,

¿ Q u é  c o n g e l o ?
¿Congelar la com ida? Sí. Y  c o n 
versam os co n  T eres ita  Castaño  
d e  D ía z  -cono ced o ra  d e l tem a-.

q u ie n  nos d io  pistas sobre  q u é  
productos y  c ó m o  m an ipu larlos .

Partim os d e  la base  d e  m a n te 
n e r  los a lim e n to s  a u n a  te m p e 
ratura d e  18  g rados cen tíg rad o s  
y  c o n  e l c o rrec to  m a n e jo  h ay

carnes q u e  p u e d e n  d u ra r  un  
a ñ o , v e g e ta les  hasta 3  m eses ( en  
n evera  c o n  u na so la  p u e rta  -q u e  
ab arca re fr ig e ra d o r y  c o n g e la 
d o r  y  q u e  se ab re  to d o  e l d ía -  es  
m u y  d ifíc il co n s e rv a r  e l fr ío  en  
ese n ive l; ta m b ié n  se e m p le a  50  
g rados e n  u ltraco n g e lac ió n . p ara  
usos industria les ).

¿Q ué congelar?  P rác ticam en te  
to d o  -c ru d o  o  p re p a ra d o -:  ca r
nes. le g u m b res , harinas , fr íjo 
les, ch itos , tostadas, h ie rb as  a ro 
m áticas. I la y  e x c e p c io n e s  c o m o  
lo  son  e l h u e v o  d u ro , la m a y o 
nesa, a lg u n o s  quesos b lan co s  
(c a m b ia  la te x tu ra >. c rem a  d e  
le c h e  para  b a tir  (s í es p ara  o tros  
e m p le o s  s í). A lg u n o s  veg e ta les  
y  frutas, c o m o  la fresa o  la m o ra , 
la lech u g a , e l re p o llo , e l to m ate , 
e l ag u aca te , y  e l a p io  -si la 
in te n c ió n  n o  es usarlas e n  sopas  
o  jugos, s in o  c o m erlas  frescas-,

¡ E n s a y e !
¡H aga e l ensayo! c o n  V e rd u ra  
m ixta  p re cn c id a  -a rve ja , z a n a 
h o ria , p ap a  c r io lla , h a b ic h u e la -  
p ara  sopas y  esto fado s. C arnes  - 
a n o  ser q u e  se p ie n s e  e n  una  
p re p a ra c ió n  d e  u n  p e rn il. ca 
ñ ó n . s o lo m ito  e n te ro s -, g u á rd e 
la e n  p o rc io n e s  d e  n o  m ás d e  
u n a  lib ra  o  3  ta jadas -p rá c tic o  
para  d e sco n g e la r-; y  co n  e l a li
ñ o  q u e  se le  q u ie re  e c h ar. F ru 
tas, c o m o  tro zo s  d e  m a n g o , cas
cos d e  naran ja , m a n d a rín a , m a n 
zana  (m e jo r  c o n  té rm in o  m e d io  
d e  m a d u ra c ió n  o  p in to n a )  im 
p re g n a d a  c o n  v ita m in a  C  (u n a  
pastilla  p u lv e riza d a  m ás un  p o co  
d e  a z ú c a r) q u e  es  e l q u e  le  
m a n tie n e  tex tu ra  y  sab o r.

Pues s í... "D esp u és  d e  las a le 
g rías  d e  la re fr ig e ra c ió n , q u e  
a ú n  nos co lm a , y  s ie m p re  a 
d o m ic ilio , se an u n c ia  la v ic to ria  
d e  la c o n g e la c ió n ”, e s crib ían  los 
e u ro p e o s  e n  e l 61 . Y  son  suyas  
todas las o p c io n es .

m:viKsni:a>\srn
liutnTislíi Tentila (Msiaibi </<• Dm 
'llin»: til ttrtc <lc K u ltu r cumul. ,
him Arm Confíeliuhis/infHiniciini 
•tus -lu it teina ile Mori» ilei (.'umici

El empaque es la clave
Elija un em paque de m ate
rial y tam año apropiados 
para el producto. O pc io 
nes: cocas y bolsas plásticas 
-calibre 2 - y recipientes de  
vidrio. En los de metal, 
algunas preparados que  
contengan limón y vinagre 
pueden alterarse. 
Fundamental: envase her
m ético y no m uy grande, 
en proporción al alimento. 
N o  le dé cabida al aire. 
Bolsas cerradas con sella- 
dora casera (acorde al ca
libre): con un sistema que 
combina una pequeña sie
rra y la acción de una vela

(doblando la bolsa que con
tiene el producto, en un 
extrem o, con la sierra, y 
pasando la llamita). Y  lo más 
práctico: trozos de alambres 
forrados en material plástico 
-se consiguen en el m erca
do-, que son reutilizables y 
dan facilidad para abrir y 
cerrar la oolsa sin problemas. 
Para sacar el aire de una 
bolsa: ciérrela con un trozo  
de alambre, introduzca un 
pitillo y aspírelo.
Cuando envase un líquido 
déjele un espacio de 2 o  3 
centímetros libres para que  
este se dilate -porque explo

ta o  se destapa-.
Organización: em plee colores 

diferentes de empaques para 
diferenciar los productos (car
nes, vegetales...); y marcado
res indelebles (en bolsas) y 
cintas de enmascarar (en  
cocas) para marcarlos -con  
fecha-: esto ayuda a identifi
carlos y guardar un control 
de tiempos de vencimiento. 
Coloque lo más nuevo en el 
fondo del congelador, y lo 
más viejo adelante, para irlo 
evacuando. Y  no junte lo que  
ya esta congelado con lo que 
se va a congelar (que está 
más caliente).

Por protección de los alimen
tos y ahorro de energía, abra 
el congelador una sóla vez al 
día: ojalá en la mañana o  al 
final de la tarde, cuando el 
clima es menos caliente.

La descongelada también tie 
ne su secretos. Para que se 
logre un proceso uniforme, 
lo correcto es pasarlo del 
congelador al refrigerador un 
tiem po; no descongelar a la 
tem peratura ambiente; así no 
se afecta calidad, aspecto y 
consistencia. Unos alimentos 
pueden pasar derecho del 
congelador a la sartén o a la 
olla (una milanesa, un combi

nado de legumbres preco- 
cidas para una sopa). N o  
saque la carne de la bolsa ni 
la deja descongelar del todo, 
para que no se desjugue. 
N o  someta un mismo ali
m ento a procesos repeti
dos de congelación y des
congelación.

O bserve síntomas de posi
ble deterioro  del alimento: 
resequedad, olores inusua
les en pescado y mariscos; 
pollo blando (a pesar de las 
frías temperaturas); color 
verduzco o  tirando a m o
rado en carnes, puntos 
com o de hongos.


