Conservas, otra forma de cocinar

· Varias empresas ofrecen productos de calidad envasados para disfrutar de la comida sin guisar
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Cuando uno llega a casa, abre la nevera y ésta está más vacía que las arcas del Banco de Grecia, tiene varias opciones si quiere cenar. La primera es volver a la calle y, de manera socorrida, buscar un local del barrio que reúna buenas condiciones. La segunda puede ser mucho más sedentaria, pues la puede realizar desde su propia casa. Solamente bastará con que descuelgue el teléfono y haga una demanda de servicio a domicilio de las muchas que puede encontrar en las páginas amarillas. Y si éstas dos no le satisfacen, hay una tercera que yo la practico desde tiempo inmemorial; la conserva.

La conserva no es la primera forma conocida de mantener los alimentos, primero encontramos formas tan arcaicas como el salazón, los ahumados o los escabeches. Pero lo que sí que es novedoso en la conserva es que por medio de una ebullición se consigue la esterilización del producto, preservando todas sus propiedades y calidad.

El creador de la conserva fue el francés Nicolás Appert, que consiguió resolver los problemas de abastecimiento de las tropas de Napoleón en sus campañas en Rusia. Sus primeras conservas se presentaban en vidrio, y no fue hasta 1810 cuando la hojalata se hizo presente en este mundo. Con ella se facilitó su transporte y se preservó de los efectos que la luz podía producir en las cualidades de los productos envasados.

La conserva llega a España a mediados del siglo XIX, convirtiéndose en una importante industria, sobre todo en el norte peninsular.

Desde mi punto de vista, este sistema de conservación tiene tres conceptos que lo hacen básico para la cocina. El primero es la calidad, pues dentro del amplio abanico de posibilidades y de precios, puede elegir la que desee. La segunda es la caducidad. A diferencia de las primeras latas, los envasados actuales preservan las propiedades durante años si las conservas en las condiciones idóneas. Por último, la mayoría de conservas ya bien presentadas y dispuestas para su consumo, por lo que no hace falta un cocinero para su finalización. Podemos ser nosotros mismos los encargados de realizarlas a nuestro gusto.

Dentro de ese inmenso mundo que suponen las conservas, yo hago tres diferenciaciones dependiendo de los productos envasados. La primera; pescados y mariscos. La segunda, vegetales, y la tercera los escabechados.

La Brújula nos ofrece una de las ofertas más variadas y ricas en aquello que concierne a mariscos y pescados. Sus responsables eligen los mejores productos allá donde se puedan encontrar, valorando las elaboraciones artesanales y naturales, buscando ante todo que el producto tenga los sabores y aromas propios. Aceite, escabechados o en su propio jugo son sus elaboraciones más conseguidas y la base de todas sus conservas.

Anchoas en aceite, mejillones en escabeche, almejas, berberechos y navajas al natural, bonito del Norte en aceite de oliva o escabechado, chipirones en aceite o en su tinta y las sempiternas sardinas en aceite de oliva son la bases de su oferta.

Los tamaños que nos ofrecen son considerables, sobre todo en los mejillones, las navajas, los berberechos o las anchoas. Mientras que las sardinillas se eligen los tamaños más menudos para que una vez tostados e introducidos en las latas cubiertas de aceite, preserven toda su jugosidad. En el bonito sólo se utiliza su tronco. Los chipirones se seleccionan y se limpian a mano, después se introducen sus patitas en el interior y se cubren de aceite.

Como podrán observar, la selección del producto y una elaboración natural son las bases de esta empresa.

La Catedral de Navarra es toda una garantía de excepcionalidad en todo aquello que rodea al mundo del vegetal. Es en Mendavia (Navarra) donde se encuentra su fábrica y es en 1987 cuando la familia Cayo comienza a comercializar esta marca.

Para la elección de los productos, es importante conocer a sus productores y es ahí donde se produce una primera selección del producto, pues sólo aquellos que alcanzan la excepcionalidad serán utilizados para llenar sus vistosos tarros de cristal.

Como he dicho todos sus productos siguen minuciosos procesos de selección y son las normas de la IFS (Internacional Food Standard) las que supervisan todos sus procesos de calidad y de seguridad, al tiempo que garantizan que la elaboración artesanal se mantiene con nuevas tecnologías.

Sus espárragos, las habitas baby, los pimientos del piquillo, los hongos, las setas, los puerros y por supuesto sus corazones de alcachofa son de una alta calidad, pues preservan la naturalidad de sus texturas y de sabores, y degustadas al natural o tras una pequeña elaboración siguen manteniendo todas sus propiedades.

Los hermanos Millán, Rafa y Ángel, comenzaron a escabechar de forma artesanal las perdices que sus clientes les llevaban al bar que poseían en Cuenca.

El nivel de sus escabechados era tan notable que el trasiego que todas las semanas se producía hizo que tuvieran que crear una empresa que se dedicara en exclusivo al escabechado de perdices. Es una actividad que siguen manteniendo en la actualidad y que han sabido incrementar con nuevos e interesantes productos.

La base de sus escabechados son los típicos: aceite de oliva virgen extra, vinagre, agua mineral, ajos, laurel, sal, pimienta y especies. Pero es la calidad de sus perdices, de las codornices, del faisán, la poularda o del picantón lo que enriquece sus cocciones pues, además de escabeche, ofrecen guisos en pepitoria y confitados.

Pero no sólo sus productos se reducen a la volatería. Las manitas de cordero guisadas son deliciosas, al igual que su morteruelo, las judías con perdiz o jamón, los judiones de Sanabria, el ajoarriero de Cuenca (bacalao de Islandia, patata, ajos, pan, aceite de oliva y piñones) o el lomo o las costillas de orza.

Como pueden observar las posibilidades de las conservas son inmensas, al igual que sus acompañamientos si hablamos de vinos: Con tintos, blancos, rosados o espumosos acompañan de maravilla, y no se olviden de la cerveza con algunos escabeches, acompañan a la perfección.
