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FocC

El seu descobriment han
estat fites fonamentals
a la historia,
transformant la nostra
manera d'alimentar-nos

‘encanta cuina amb foc de lle-
Mnya, veure com el foc consu-

meix la fustaila fusta cremada
i el foc donen sabor i color a les vian-
des. Tot adquireix una certa patina
mistica que jo crec que fa més gustos el
menjar.

El descobriment i I'is del foc han
estat fites fonamentals en la historia de
la humanitat, transformant no només la
nostra forma dalimentar-nos, sino
també la nostra evolucio com a espécie.
Des de temps remots, el foc ha estat una
eina crucial per a la supervivencia i el
progrés de les societats humanes.

El domini del foc va permetre als nos-
tres avantpassats cuinar aliments, cosa
que no només va millorar el sabor i la
textura, sin0 que també va facilitar la di-
gestio i assimilacio de nutrients. Aixo va
portar a una major eficiéncia en l'obten-
ci6 d'energia a partir dels aliments, cosa
que va permetre el desenvolupament
de cervells més grans i complexos en els
éssers humans. El cervell, essent sols un
2% de la massa corporal, consumeix un
20% de l'energia total que adquirim.

També el fet de consumir aliments
cuinats els feia més segurs nutricional-
ment iamb el pas de I'evolucio les nos-
tres mandibules es varen fer més peti-
tes, permetent un major desenvolupa-

ment de l'espai craneal, i per ende, del
cervell.

A més, el foc va proporcionar calor a
entorns freds, protecci6 contra depre-
dadors i la possibilitat d'eliminar la fos-
cor de la nit. Aquests beneficis van con-
tribuir significativament a Faugment de
la supervivencia i I'expansio de les po-
blacions humanes a diferents entorns
geografics.

En termes evolutius, I'is del foc
també va influir en la socialitzaci6 i or-
ganitzacio de les comunitats humanes.
La preparacio d’aliments al voltant del
foc va fomentar la cooperaci6 i I'inter-
canvi de coneixements i va establir les
bases per al desenvolupament de la cul-
tura i la transmissio de tradicions a tra-
vés de les generacions.

El descobriment, millor dit, el domi-
ni i I'Gs del foc han estat crucials en la
historia de la humanitat, transformant
la nostra forma d’alimentar-nos, la nos-
tra capacitat per adaptar-nos a diferents
entornsila nostra evolucié com a espe-
cie. El foc no només ens ha proporcio-
nat calor i llum, siné que també ha
ences el cami cap al progrés ila civilitza-
cio.

Avui en dia el foc a la cuina segueix
essent crucial en la tasca. No és el ma-
teix cuinar amb foc de gas, induccio, vi-
troceramica o foc de llenya. Tot té la
seva complicaci6 i técnica que es veu re-
flectit en el resultat dels nostres plats.

-Foc de gas: Per a mi, després de la
cuina amb foc de llenya, és la técnica
que crec que permet aconseguir cuinats
més saborosos. El fet de tenir el foc con-
centrat en un sol punt facilita aconse-
guir millor el tant ansiat efecte maillard.
A meés ens permet controlar el foc, po-
driem dir i fent una comparativa amb la
tecnologia actual: un control manual
front al digital. Una paella, per exemple,
adquireix el seu maxim esplendor cui-
nada amb foc de gas, després d'un bon
sofregit.

-Induccio: Per a fer bullits, escudelles,
sopes i cremes, va de 10. El calor es re-
parteix de forma uniforme per tota la
base, les anses no sencalenteixen tant i
s’aconsegueix una cuina cuina més efi-
cient energeticament. El calor generat
no es perd tant i aixo fa, per exemple,
que l'aigua adquireix el seu punt debu-
Ilici6 molt més rapidament. Té, pero,
certs inconvenients. Per exemple, quant

alces sa pella per saltejar, el foc sapaga i
hi ha un cert temps de ‘delay’ durant el
cuinat. I a’hora de fer sofregits, aquest
s6n més mals de realizar. A més no pots
cuinar amb res més que no sigui con-
ductor eléctric. I que voleu que us digui,
unes sopes si no les fas dins una greixo-
nera de fang... Les cuines d'inducci6 en-
calenteixen dues vegades més rapid que
una placa vitroceramica convencional.
A meés son capacos de detectar la forma
i mida del recipient i adaptar-ne el foc’.

- Vitroceramica, jo ho desaconsello
totalment. Té les mateixes desavantat-
ges que els hi podeu trobar als dos ante-
riors sistemes, pero cap avantatge. A
més, el calor residual que queda un cop
acabada la coccio s’ha de tenir molt en
compte.

- Foc de llenya. Per mi, malgrat que
sigui el sistema més dificil 0 bé amb més
parafernalia, és que que aporta millor
resultat als cuinats. No obstant, i pen-
sant amb la seva simplicitat inicial, no
esta exent aquest sistema de punts a
tenir en compte.

a) Podem cuinar amb foc de flama,
per exemple per a fer els calcots o el pe-
bres torrats.

b) Podem cuinar al caliu per a fer les
costelles, torrar el pa o fer el peix.

¢) Podem cuinar al papillote per a fer
un peix sencer o unes verdures.

d) Podem cuinar dins el propi caliu,
per exemple per a fer una patates rosti-
des.

e) La fusta que usem aportara el
sabor als aliments: taronger, llimonera,
olivera o vinya, son les millor opcions.

f) La fusta ha destar en bon estat, és
adir evitarem fusta podrida o amb fong
que poden contaminar els nostres ali-
ments.

g) Evidentment evitarem usar fustes
tractades amb olis, pintures o vernissos.

h) Evitarem llencar plastics, papers o
cartrons al foc. Les particules produides
per la combuistio son perjudicials.

i) Si usam algun combustible per a ini-
ciar el foc tal com alcohols de cremar o
pastilles, esperarem varis minuits abans
de comencar a cuinar.

j) Mirarem que tenim suficient fusta
preparada i adaptada a allo que volem
cuinar. De forma que no acabem el com-
bustible a mitja feina.

k) Millor que sempre hi hagi més
caliu que flama en termes generals.

CUINA DE TEMPORADA:

BBQburgers

INGREDIENTS PER A 10 PERSONES

® 1500-2000 grams de carn picada mes-
clada de vedellaide porc.

® Una picada d'alli julivert.

® 3ous.

® Unraxet de cognac.

® Salipebrebo

ELABORACIO:

® Comencarem trempant la carn amb els ous, la
picadai el cognac i la treballarem energeticament
mentre 'anam assaonant fins a aconseguir una
massa interegada i homogenia.

® Arafarem unes bolles de 150 grams que escal-
farem fins a aconseguir la gruixa desitjada. Un cop
formades les deixarem en fred fins a 'hora de cui-
nar-les.

® Ara prepararem unes 4 cebes tallades a juliana
que posarem totes juntes dins una olla amb un
ratxet d'oli a foc fluix de forma que es vagin cui-
nant lentament. Sense deixar de remenar cui-
narem fins que la ceba comenci a transparentar.
Aralapodem trempar amb salipebre bo, joameés
hi poso dues cullerades grans de sucre. Un pic que
la ceba comenca a agafar un poc de color ja la
podem retirar del foc.

® Ara sols queda preparar sen magranetes, un
poc de formatge i encendre la barbacoa, i en tenir
un bon caliu fet comencau a torrar la carn..

® Montarem les hamburgueses al gust i les
acompanyarem amb patates fetes al caliu i una
bona amanida.
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ESCOLA DE CUINA:

@ Una cuina vitroceramica funciona gracies a
qué hi ha un vidre especial entre la font de
calor i el recipient que es vol encalentir. Les
primeres cuines electriques utilitzaven
resisténcies que transmetien la calor als crema-
dors de ferro. Als anys 1970 van apareixer les
cuines vitroceramiques, uns fogons que triguen a
agafar temperatura pero proporcionen una radia-
ci¢ infraroja altament eficient. En aquell moments
l'arribada de la vitroceramica suposa tota una
renovacio en la cuina ja que era més comoda de
netejar.

® Una cuina d'induccié és realment una cuina
vitroceramica, pero a diferéncia de les vitros les
d'inducci6 encalenteixen per conduccié
magnetica els recipients i no el vidre de la placa.
Aquestes cuines utilitzen un camp magnetic
alternat que magnetitza el material magnétic del
recipient en un sentit i en un altre. Aquest procés
té d'intercanvi d'energia genera calor que és el
que encalenteix el recipient.
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