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“AYER LOS ritos de la alimentacién
ritmaban la vidafamiliar. Hoy en
dia la alimentacion se encuentra
cada vez mas sometida a las
obligaciones del trabajo... Tiempo
corto de absorcion; tiempo breve de
preparacién. Conservacion,
congelacion, pasteurizacion,
liofilizacion... han transferido
hacia atras, hacia lafabrica, las
tareas que ayer se realizaban en la
cocina... El tiempofalta... Se

| encuentra la solucién: elpolvo... Se
hace en polvo el café, la leche, la
sopa de pescado. Solucién completa
que alterna con el congelado.
Desde 1961 Elle anuncia esta
revolucion: Los especialistas
franceses prevén para este afio una
gran ola defrio. Después de las
alegrias de la refrigeracion, que
aun nos colma, y siempre a
domicilio, se anuncia la victoria de
la congelaciéon. Quedan muchos
prejuicios por vencer". Del libro
Historia de la vida privada,
dirigida por Philippe Ariésy
Georges Duby.
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Como si fuera el mas fragil y
preciado de los tesoros, envol-
vieron ese trozo de hielo en una
almohada y lo transportaron, en
taxi, por todo Londres, hasta la
casa de su gestor:Jacob Perkins
un gringo radicadoen Gran Bre-
tafa. Era la aplicacion de la
refrigeracion. La patente: de
1834. Por obra y gracia de otros
curiosos, los primeros aparatos
refrigeradores saldrian al mer-
cado, hace 135 afios. A comien-
zos de este siglo estaria proyec-
tandose, la técnica, en conser-
vacion de alimentos. V se volvié
el pan nuestro de cada dia.

Inmutable

Desde el hombre primitivo, ca-
zadory pescador -que le echaba
ojo al dinosaurio para sus ce-
nas- existia la pregunta: ;coémo
mantener con todas sus propie-
dades originales, aquello que
no vamos a consumir de inme-
diato? Fueron muchas las fér-
mulas que la humanidad tante6.
Cuentan que los gobiernos in-
gleses -con la intencion de apo-
yar a sus frecuentes expedicio-
nariosde susciudadanosal Polo-
ofrecia premios y recompensas

aquienes encontrara respuestas niado (queso, pollo

.), la esteri-
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Pistas para congelarlo y conservarlo

carnes que pueden durar un
afio, vegetales hasta 3 meses (en
nevera con una sola puerta -que
abarca refrigerador y congela-
dory que se abre todo el dia- es
muy dificil conservar el frio en
ese nivel; también se emplea 50
gradosen ultracongelacién. para
usos industriales).

¢Qué congelar? Practicamente
todo -crudo o preparado-: car-
nes. legumbres, harinas, frijo-
les, chitos, tostadas, hierbas aro-
maticas. | lay excepcionescomo
lo son el huevo duro, la mayo-
nesa, algunos quesos blancos
(cambia la textura> crema de
leche para batir (si es para otros
empleos si). Algunos vegetales
y frutas, como la fresao lamora,
la lechuga, el repollo, el tomate,
el aguacate, y el apio -si la
intencién no es usarlas en sopas
o jugos, sino comerlas frescas-,

iEnsaye!

iHaga el ensayo! con Verdura
mixta precncida -arveja, zana-
horia, papa criolla, habichuela-
para sopas y estofados. Carnes -
a no ser que se piense en una
preparacién de un pernil. ca-
fion. solomito enteros-, guarde-
la en porciones de no mas de
una libra o 3 tajadas -practico
para descongelar-; y con el ali-
fio que se le quiere echar. Fru-
tas, como trozos de mango, cas-
cosde naranja, mandarina, man-
zana (mejor con término medio
de maduracion o pintona) im-
pregnada con vitamina C (una
pastilla pulverizada mas un poco
de azlcar) que es el que le
mantiene textura y sabor.

Pues si... "Después de las ale-
grias de la refrigeracion, que
aln nos colma, y siempre a
domicilio, se anuncia la victoria
de lacongelacién” escribian los
europeos en el 61. Y son suyas
todas las opciones.

a este interrogante-.

Idearfan la salazén (todavia
practicada en algunas comuni-
dades), la deshidratacion (con
el pescado, las frutas), el ahu-

lizacion.

¢Conservarlo? Si. Pero al ali-
mento le cambiaba la esencia.
Hasta que nacié la nevera, con
sus opciones de refrigeracion y

congelacion. Se demostraria su
eficiencia: para aprovechar co-
sechas, almacenar productos en
largos viajes y que cubran pe-
riodos de vacas flacas, por eco-
nomia-entiempo ydinero, ener-

gia, gasolina, idas al mercado-,

¢Qué congelo?

¢Congelar la comida? Si. Y con-
versamos con Teresita Castafio
de Diaz -conocedora del tema-.

quien nos dio pistas sobre qué
productosy como manipularlos.

Partimos de la base de mante-
ner los alimentos a una tempe-
ratura de 18 grados centigrados
y con el correcto manejo hay
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Elija un empaque de mate-
rial y tamafio apropiados
para el producto. Opcio-
nes: cocas y bolsas plasticas
-calibre 2-y recipientes de
vidrio. En los de metal,
algunas preparados que
contengan limén y vinagre
pueden alterarse.

Fundamental: envase her-
mético y no muy grande,
en proporcién al alimento
No le dé cabida al aire.
Bolsas cerradas con sella-
dora casera (acorde al ca-
libre): con un sistema que
combina una pequefia sie-
rra 'y la accion de una vela

El empaque es la clave

(doblando la bolsa que con-
tiene el producto, en un
extremo, con la sierra, y
pasando la llamita). Y lo mas
préctico: trozos de alambres
forrados en material plastico
-se consiguen en el merca-
do-, que son reutilizables y
dan facilidad para abrir y
cerrar laoolsa sin problemas.
Para sacar el aire de una
bolsa: ciérrela con un trozo
de alambre, introduzca un
pitillo y aspirelo.

Cuando envase un liquido
déjele un espacio de 2 0 3
centimetros libres para que
este se dilate -porque explo-

ta o se destapa-.
Organizacion: emplee 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 més nuevo en el
fondo del congelador, y lo
mas viejo adelante, para irlo
evacuando. Y nojunte lo que
ya esta congelado con lo que
se va a congelar (que esta
mas caliente)

Por proteccion de los alimen-
tosy ahorro de energia, abra
el congelador una séla vez al
dia: ojala en la mafana 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
congeladoral refrigerador un
tiempo; no ala

nado de legumbres preco-
cidas para una sopa). No
saque lacarne de labolsa ni
ladeja descongelardel todo,
para que no se desjugue.
No someta un mismo ali-
mento a procesos repeti-
dos de congelacion y des-
congelacion.

Observe sintomas de posi-
ble deterioro del alimento:

temperatura ambiente; asi 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-

quedad, olores inusua-
les en pescado y mariscos;
pollo blando (a pesarde las
frias temperaturas); color
verduzco o tirando a mo-
rado en carnes, puntos
como de hongos.



