LA COCINA CIENFUEGUERA

En esta breve reseña les ofrecemos fragmentos del libro “La Cocina Cienfueguera, desde la colonia hasta nuestros días”  de los autores: 

Lic. Cecilio Rodolfo Cortés Cruz

Chef. Sergio Eduardo Chinea Díaz

Este libro tuvo su primera impresión en el año 2003 en la Gráfica Geocuba Cienfuegos. Cuba

El contenido aquí presentado cuenta con la autorización de los autores de la obra, a los cuales les agradecemos mucho su desinteresada colaboración.

PROLOGO DE LA CITADA OBRA

La cocina típica de cualquier país del mundo es siempre la más querida por el pueblo, la más solicitada por los extranjeros, la mejor presentada desde el punto de vista artístico y por consiguiente la más valiosa.

Representa además nuestra cultura, hábitos y costumbres en las preparaciones culinarias y constituye viva expresión histórica de la influencia que nos legaron el amplio abanico de grupos de inmigrantes que se establecieron en nuestra tierra a lo largo de más de tres siglos de dependencia extranjera y fueron conformando la nación cubana.

El rescate de nuestros platos típicos, de nuestra cocina autóctona, se encuentra entre las tareas más importantes que desarrolla la Asociación Culinaria de la República de Cuba desde su constitución en 1981.

Se trata además de que cada culinario ponga todo su amor, experiencia y dedicación a la confección y presentación artística de cada plato, y se conviertan en fieles promotores de un servicio esmerado, que exprese nuestra cultura y costumbres culinarias.

La cocina es un factor importante en la cultura y la identidad, valores que forman el escudo que nos salvaguarda de deformaciones exteriores.

A esta mezcla cultural que define nuestra identidad, Cienfuegos no fue ajeno a la incorporación de una cultura gastronómica, también impuesta que trajo consigo considerables cambios en la dieta alimentaria. De esa forma, el ajiaco se mantiene como importante plato en la mesa del colonizador, previa eliminación de los productos del mar, que son sustituidos por la incorporación de la ganadería mayor que, como la res, el chorizo, jamón, lacón y los tocinos, proporcionaron un incremento de la producción ganadera introducida por Hispanoamérica y una dieta recargada de proteínas y grasas contradictorios al clima de la isla.

No obstante, justo es añadir que se amplió el diapasón de sazones y alimentos a partir de la utilización de los derivados de la ganadería, así como se conocieron muchas aves de corral, tanto por el consumo de sus carnes, como por la ingestión del huevo. Los granos, en forma de caldos o potajes, aderezados con proteínas y viandas condicionaron una cultura alimentaria a nuestro juicio exagerada desde el punto de vista nutricional.

Se crearon también nuevos hábitos de asar el boniato y el maíz y se adicionaron nuevas especias como el  laurel, comino, orégano, pimienta y la costumbre de cocinar viandas como la papa, sancochada o frita en grasa de cerdo e incluida en guisos, sopas y potajes propios de España.

La presencia hispánica en Cienfuegos, que aunque asume la nueva identidad culinaria, mantiene un tanto sus raíces aferradas al mar, pues nuestros platos más característicos provienen de esa incalculable fuente de riqueza. Nos referimos a la famosa “paella”, por la que la asturiana María Covadonga Llano nos dio prestigio nacional durante la seudo república en su famoso restaurante “Covadonga” como una muestra de la sazón hispana con los exquisitos mariscos locales.

Este plato típico hoy día puede ser degustado en su lugar de origen. No menos importante lo es también la exquisita mezcla de la harina con jaiba, plato más humilde y cercano a la tradición indígena, pero a la que se incorpora la grasa animal en su cocción.

Refiriéndose a la comida local nos señalan Rousseau y Díaz de Villegas: 

“... La llegada de los nuevos pobladores, además de la alegría que causaba a los vecinos residentes en Jagua, era celebrado generalmente con comidas y almuerzos en el lugar conocido por  La Playa ( cercano al Muelle Real) comidas que dieron origen a la cocina cienfueguera, una de las más ricas y variadas del mundo, pues contribuían a su bondad no sólo el genio y gusto de los franceses y nativos, sino también la gran variedad y el número de peces y mariscos de la bahía, las aves silvestres y de corral y los animales que en asombrosa cantidad se multiplicaban, todo esto unido a los ricos y variados frutos que suministraba la tierra fértil y virgen de una comarca privilegiada por la naturaleza...”. (Rousseau P. y Díaz de Villegas, P. Obra Citada)

La presencia norteamericana en Cienfuegos se observa en algunos deportes náuticos que dieron renombre a nuestra bahía y nuestros deportistas locales en las “regatas”, inicialmente auspiciadas por los clubes de Punta Gorda y hasta un hipódromo llegamos a tener en el actual “Reparto Eléctrico”.

En cuanto a la cultura alimentaria los mayores aportes venidos de Norteamérica se basaron en la incorporación de muchos equipos eléctricos que facilitaron la preparación y conservación de alimentos, tanto para el consumo doméstico como para el servicio comercial, o la elaboración en instalaciones públicas. Como alimento, lo más trascendente fue el sándwich y la preparación de emparedados, los que eran consumidos con refrescos industriales cuyas fábricas también se construyeron, ejemplo la embotelladora la Ironbeer en la carretera de Buena Vista.

De los africanos provino el echarle chicharrones de cerdo a los tamales, el ñame, el quimbombó, el “fufú” de plátanos y los exquisitos plátanos verdes fritos a lo “tachino” o “chatinos”, como  se les nombraba en diferentes regiones del país.

No podemos olvidar la presencia francesa en nuestra gastronomía local, en especial la pastelería “francesa”, por el uso de determinadas cremas y masas, también caracterizó este tipo de dulces en Cienfuegos. Nuestros abuelos los recuerdan como “dulces finos”, para diferenciarlos de los postres caseros.

La historia recoge la existencia de “Carlos Dudot”, famoso cocinero que el 10 de octubre de 1852, estableció un hotel con el nombre “La Paz” en la calle San Fernando esquina a Hourruitiner “( Bustamante, Luis Diccionario biográfico cienfueguero. Imprenta R. Bustamante. Cienfuegos, 1931)”

 Rousseau y Díaz de Villegas también apuntan:

“El 5 de febrero (también de 1852) llegó a Cienfuegos el afamado Monsieur Julio Vialat, cocinero de varias casas reales de Europa y del Capitan General de la Isla, estableciéndose en el café “Cuatro Naciones”, en la calle Santa Clara esquina a la de Santa Isabel...”           ( Rousseau, P. Y  Díaz de Villegas, P. Obra citada) 

En cuanto a la presencia china en nuestro territorio, el servicio de comidas rápidas y a la vez nutritivas es una nueva modalidad de la gastronomía local, pero al remontarnos en el tiempo encontramos la proliferación de “fondas chinas” cercanas a las zonas portuarias, donde se les ofertaban comidas fáciles de hacer, muy higiénicas y confortantes sobre todo a los trabajadores del giro portuario, que necesitaban recuperar sus fuerzas a bajo costo. El llamado servicio de “cantinas” a domicilio fue otra variante de venta de comida elaborada por chinos.

Desde el punto de vista culinario, el chino aportó novedosas recetas en el arroz compuesto, en el mayor uso de vegetales y salsas, como la de soya y las agridulces, el sabor dulce de la col y las famosas “calabacitas chinas”, de gran demanda en la repostería doméstica.

La cocina nutre y da placer, es fuente de conocimientos y de creatividad, es signo de identidad, tiene valor sagrado y ritual, significa también un renglón fundamental de la actividad económica entre grupos y naciones.

Podemos afirmar que cualquier cocina se diferencia de otra por sus ingredientes, en su modo de combinarlas, en su sazón, y en su manejo tecnológico, y esta diferenciación es un sustrato que va dejando el tiempo y sus condiciones ecológicas y sociales.

La importancia de la cocina no está sólo en lo económico, sino también en su alto valor espiritual. La cocina es raíz de la cultura, es un elemento de identidad y constituye un reflejo de cada pueblo.

Nuestra cocina es una fusión, un mestizaje, el paso de los siglos ha dado manera de cambiar las materias primas, formas de preparar los sofritos, que han originado sabores, colores y valores autóctonos y variadísimos platos.

En el turismo de la república mediatizada la cocina era de corte internacional, con fuertes ribetes norteamericanos y franceses. Hoy la tendencia mundial hace de la cocina autóctona el atractivo principal culinario.

Las encuestas realizadas en 1993 revelaron que la cocina turística que se estaba ofreciendo en el país no gustaba a los visitantes extranjeros, estando entre las principales causas; no profesionalización, no actualización, ausencia de algunos productos y ausencia de la Cocina Nacional.

Cada día es mayor la tendencia del turismo a la exigencia de la Cocina Nacional, convirtiéndose en una necesidad en los primeros años de la década del 90 la creación de la Nueva Cocina Cubana, la que debe basarse en el  conocimiento profundo de la Cocina Tradicional y  partir de sus respetadas raíces.

Es preciso partir de la Cocina Estilizada Cubana y esto significa obedecer las Nuevas Tendencias Culinarias, labor que está dirigida a la política de disminución del consumo de grasa, azúcar y otras materias primas que se ingieren en exceso por hábitos muy arraigados en nuestro pueblo, al desarrollo de nuevas tecnologías de alimentos y a la creación de hábitos de consumo de vegetales, hortalizas, etc. Se trata de una nutrición sana y balanceada, por lo que lo natural es prioritario.

Como parte del Caribe que somos la base principal de la nueva cocina son los mariscos, pescados, los vegetales y nuestras frutas, además podemos agregar que el Caribe constituye una de las regiones con mayor crecimiento turístico de los más altos del mundo.

Debemos trabajar por el rescate y justa valoración de las cocinas de nuestros pueblos como un acto de reivindicación histórica y como revelación del tesoro culinario dejado por las civilizaciones indígenas y criollas que han formado nuestra América.

No podemos olvidar que las tendencias culinarias cambien, los hábitos, gustos, estilos y los valores culturales aplicados a la comida cambian; basado en ello y a través de esta publicación presentamos platos típicos, tradicionales y/o populares de la cocina de ayer y de hoy en nuestra querida Perla del Sur.

BREVE RESEÑA HISTORICA DE  RESTAURANTES

CIENFUEGUEROS

Restaurante “Covadonga”

Esta instalación gastronómica se remonta a la década de 1920, vinculada a la asturiana María Covadonga Llano González, quien llegó muy joven a nuestra ciudad.

Paralelamente a sus funciones como ama de llaves del Palacio de Valle, María Llano se dedicó a acondicionar y alquilar unas casetas utilizadas para tomar baños de mar, aledañas a la ubicación de lo que más tarde sería el bar restaurante “Covadonga”. Este se abrió inicialmente en una modesta construcción de madera, con el capital adquirido por María, junto al de otro español residente también en la actual Avenida O entre 35 y 37, de cuya identidad sólo sabemos que se nombraba Emeterio.

El fuerte huracán que azotó el territorio sureño en 1935 afectó el edificio y los baños colindantes, pero sólo fue reconstruido el ya renombrado bar restaurante.

El asiático Joaquín Hung se integró como cocinero a esta entidad por esos años en que la “paella” alcanzó límites insospechados de reconocimiento a escala nacional.

Además de esa preparación, devenida en la que caracterizó el menú de esta instalación, el “Covadonga” también se identificó por la oferta especial de camarones acaramelados, que gozaron de gran popularidad como “saladitos” para la ingestión de cerveza.

La prosperidad que fue alcanzando el restaurante permitió su remodelación general en 1953, ya de mampostería y líneas arquitectónicas modernas y se independiza de propietario el bar, esa vez a manos de Enrique Avelleira, de quien se dice era muy preocupado por surtir el mismo abundantemente con bebidas nacionales y extranjeras.

El lugar atraía preferentemente a un público de espíritu bohemio y trovadoresco. Allí se popularizó el tema musical “Luna Cienfueguera” de José Ramón Muñiz, canción también emblemática de nuestro territorio.

La noche del 6 de enero de 1959 Fidel Castro se dirigió a Cienfuegos, procedente de Santa Clara, en la histórica caravana de la victoria que recorrió el país desde el 1 de enero. Esta visita se realizó como reconocimiento a la heroicidad del pueblo cienfueguero durante la dictadura de Fulgencio Batista. En honor al acontecimiento, María Llano, conocida popularmente como María “Covadonga” cocinó su famosa paella en horas de la madrugada para agasajar a nuestro Comandante en Jefe.

Restaurante “El Mandarín”

El lugar que hoy ocupa esta instalación gastronómica cienfueguera está muy relacionado con la presencia china en nuestra cultura general, ya que en él se estableció en la década de 1940 la Sociedad de instrucción y recreo “Casino Chun Wha”, una de las más significativas en la organización de los asiáticos y sus descendientes en la localidad.

De la historia de la edificación no existen muchas referencias documentales. Sabemos que en 1922 existía en ella, la vivienda de Carlos Toledo Avilés que fue construida por el arquitecto José Carbonell, muy a tono con los postulados del eclecticismo cienfueguero y que posteriormente fue adquirida por la mencionada asociación asiática, que la convirtió en un destacado centro promotor de la cultura y la recreación de los emigrantes de origen chino.

Restaurante “La Verja”

Este inmueble se relaciona con los primeros años de la fundación de Cienfuegos, ya que su terreno fue de los donados por Don Luis D’Clouet a la familia Houard Gautier, procedentes de la colonia francesa de Guarico en Haití.

Es necesario señalar que el inmueble original en el que nacieron Adolfo y Federico Fernández Cavada Houard , era de madera y tejas y fue reconstruido por el hermano de ambos, Emilio Fernández Cavada Houard en los primeros años del pasado siglo.

La construcción que ha llegado a nuestros días, de una planta y 6 metros de altura aproximada es un excelente ejemplo de nuestra arquitectura ecléctica.

Restaurante “1819”

Esta valiosa edificación está conformada por la unión de dos fincas urbanas que contenían sus respectivos inmuebles propiedad de Luisa Martínez de la Maza Cabrera, natural y residente en Ciudad de La Habana y casada con el cienfueguero de origen hispano Manuel Cardona Forgas.

La familia Falla Gutiérrez fue una de las más acaudaladas de la ciudad e integraba la pléyade de apellidos que nutrían la alta burguesía local. Estos nuevos dueños fueron los que modificaron la fachada neoclásica existente desde el siglo XIX y reconstruyeron el edificio a tono con los códigos ecléticos imperantes en el quehacer constructivo de los primeros años de la pasada centuria.

En la actualidad radica en él, la Asociación Culinaria de Cienfuegos.

Restaurante “Palacio de Valle”

Fue erigido por el comerciante asturiano Acisclo del Valle Blanco entre 1913 y 1917 y valorado, junto con el terreno en $ 2 560 000.00, astronómica cifra para una edificación del período republicano.

La construcción fue diseñada por el arquitecto italiano Alfredo Colli, quien expresó con ella el ilimitado poder del dinero en aquella sociedad, a través de lo que puede ser considerado como un capricho arquitectónico por la amalgama de estilos y materiales empleados.

Su entrada principal se encontraba por la actual avenida O y la que se utiliza hoy se corresponde con el acceso a la cochera, paralela a la construcción que delimita uno de los extremos de la avenida 2.

Poco tiempo duró la magnificencia y esplendor familiar del edificio. Acisclo del Valle, afectado por la crisis económica posterior a la Primera Guerra mundial, falleció el 26 de diciembre de 1929 y su familia se trasladó a España. A su cargo quedó la también asturiana María Llano y en algunas ocasiones fue utilizado como alojamiento de los deportistas en algún evento auspiciado por la Sociedad de instrucción y recreo “Club de Cazadores”.

Nuevos intentos de reabrirlo se vislumbraron en la década de 1950 con la construcción del Hotel Jagua en sus jardines y la perspectiva de los inversionistas de convertirlo en casino de juegos, proyecto no ejecutado por el advenimiento del 1 de enero de 1959. Su destino entonces tomó un derrotero cultural con la instalación en sus salones de la Escuela de Artes Plásticas “Rolando Escardó” hasta 1980 en que el entonces Instituto Nacional de Turismo inició el financiamiento de su recuperación como instalación gastronómica que es el uso que mantienen en la actualidad. Por la Cadena Rumbos.

Restaurante “El Paseo”

La céntrica construcción ubicada en la esquina de Calle 37 y Avenida 56 fue en la segunda mitad del siglo XIX, la vivienda de la familia Tillet, una de las tantas de origen francés radicada en nuestro territorio.

Cuando en la década de 1970 se estableció en el país la red especializada de restaurantes, se ubicó en el mismo el restaurante “El Pollito” y en el 2003 se convirtió en el primer restaurante vegetariano de la provincia con el nombre de “El Paseo”.

RECETARIO

PESCADOS Y MARISCOS

Biajaca Criolla

Ingredientes para 10 Personas:

Plato típico de Abreus en la zona de Horquita


UM

Neto


Biajaca del Río
g

2900


Sal
g

40


Pimientos molidos
g

2


Jugo de limón
g

50


Salsa criolla
g

580


Costrón de pan frito (para guarnición)





Preparación:

Seleccionar las biajacas de río o laguna y si carecemos de la biajaca utilizar la tilapia que pesen 1 libra aproximadamente cada una, escamarlos, extraerles las vísceras y agallas, cortarle las aletas, las espinas del lomo y las que tiene debajo del vientre. Lavarlos bien y darle un corte a lo largo de cada lado. Sazonarlos con sal, pimienta y jugo de limón. Elaborar salsa criolla. Cortar el pan en forma de triángulo. Tener dispuesto el aceite.

En recipiente adecuado untamos un poquito de aceite, situamos las biajacas y le agregamos la salsa criolla bien caliente, la ponemos a la candela por espacio de 15 a 20 minutos aproximadamente.

Freír el costrón de pan.

En plato para asado con el castrón de pan al lado.

Reseña Histórica:

Según nos cuenta Emilio Chávez Morejón Chef del Restaurant “1819”, con anterioridad al año 1950 en el poblado de Babiney, perteneciente a Abreus en el lugar llamado Venero Herrera de  la Ciénaga de Zapata la población de aquella zona desarrollaban las romerías de pesca y de esparcimiento, principalmente en los Días de la Semana Santa, donde los participantes capturaban la biajaca para prepararla con salsa criolla y comerla acompañada con pan y galletas durante los días de fiesta.

Longaniza Marinera

Ingredientes para 10 Personas:

Plato típico de Cienfuegos


UM

Neto


Pescado
g

2146


Harina de trigo
g

130


Ajo
g

58


Ajíes picante
g

74


Cebolla
g

348


Sal
g

43


Pimentón dulce
g

58


Huevos (2 Unidades)


106


Vino seco
g

74


Aceite
g

176


Tripa de cerdo (delgada)
g




Papas fritas batalla (p/ decoración)
g

116








Preparación:

Escamar el pescado, limpiarlo y filetearlo. Cascar los huevos, depositarlos en un bolo y batirlos. Cernir la harina de trigo.

Pelar los ajos, la cebolla, limpiar el ají picante, pasar estos junto con el pescado por el disco mediano de la máquina de moler. En un recipiente adecuado depositar los ingredientes ya molidos, agregarles la sal, el pimentón, la harina de trigo, el vino y 116 grs de aceite, mezclar bien hasta obtener una masa homogénea.

Elaborar papas batalla.

Lavar bien las tripas y remojarlas durante 30 minutos aproximadamente. Tener dispuesto el resto de la grasa.

Lavar las hojas de lechuga.

Embutir la masa dentro de la tripa, amarrarla con un hilo fuerte de forma que cada unidad pese 58 grs para servir 3 unidades en cada ración.

Hervir las longanizas en caldo o agua durante 25 minutos aproximadamente, sacarlas y refrescarlas, freírlas en el resto del aceite hasta que doren, al momento de servirlas se le quitarán los hilos de las puntas.

En fuente con la guarnición aparte o en plato de asado con las papas al lado, en ambos casos, decoradas a gusto del operario. Las longanizas deben servirse enteras.

Reseña Histórica:

En la barriada de O’Bourke en la provincia de Cienfuegos existió gran cantidad de pescadores que tenían que acudir a la captura de pescado para poder subsistir el y sus familiares, pero al ser tan bajo el valor del pescado y buscando una mayor ganancia en la pesca, el desesperado pescador Carlos Muñiz  González inventó la “Longaniza Marinera” la cual vendía al dueño de un carro de frita que estaba situado en la calle Casales.

Pulpeta de Macabí

Ingredientes para 4 Raciones:


UM

Neto


Masas de Macabí
g

116


Ají cachucha maduro
g

3


Perejil
g

9


Culantro
g

1


Hierbabuena
g

2


Cebolla
g

15


Ajos
2 dientes




Sal
g

7.5


Comino
g

2


Pimienta molida


al gusto


Aceite o grasa
g

7.5


Vinagre
g

7.5


Vino seco
g

15


Migas de pan
g

230


Huevo
g

60


Maní tostado
g

15


Salsa criolla
g

58








Preparación:

Trinchar finamente el ajo y la cebolla. Incorporar el comino, pimienta, aceite, migas de pan, huevo batido, sal al gusto. Mezclar todos estos ingredientes con la masa de Macabí hasta lograr una masa compacta. Triturar el maní tostado y agregar a la farsa. Envolver esta masa en tela dándole forma de bastón, amarrar las puntas. Colocar en cazuela con agua hirviendo durante 15 minutos. Sacar de la cazuela, refrescar, quitar la tela y desamarrar. Cortarla en rebanadas de 1 cm de espesor.

Servir la pulpeta en plato de pescado con salsa criolla por encima, guarnecida con arroz blanco o vianda cocida.

Filete de Pescado Canciller

Ingredientes para 10 Personas:

Plato Típico de Cienfuegos


UM

Neto


Pescado masa blanca
g

1450


Sal
g

40


Pimienta blanca molida
g

5


Jugo de limón
g

50


Jamón Viking
g

150


Queso amarillo
g

150


Harina de trigo
g

290


Huevos (5 unidades)
g

265


Migas de Pan Molido
g

290


Salsa de tomates
g

290


Papas fritas Juliana
g

1160


Rodajas de limón
g

116


Ramitas de perejil
g

58


Preparación:

Limpiar el pescado y quitar las agallas, filetear y se sacar porciones de 2.5 onzas c/u. Adobar con sal, pimienta y jugo de limón y se deja reposar por más de 30 minutos. Lasquear bien fino el jamón y el queso. Se tiene dispuesta la harina de trigo cernida, el huevo batido y las migas de pan molido. Lavar y se pelar las papas y cortar a la juliana. Se tiene lista la grasa para freír. Se prepara la decoración.

Se sitúa un filete de pescado, se cubre con una lamina de jamón y otra de queso, se tapa con el otro filete,  empanar a la inglesa. Se fríen en grasa bien caliente por 10 ó 12 minutos. Freir las papas juliana. Se prepara salsa de tomates.

En plato para pescado, sobre salsa de tomates se sitúa el canciller, las papas fritas como guarnición al lado decorado con las rodajas de limón y las ramitas de perejil.

Reseña Histórica:

En 1960, visitó el Restaurante Laguna del Cura, antiguo INIT, el Canciller Raúl Roa, a quien  en esa ocasión le dieron a degustar el filete de pescado relleno con jamón y queso y al interesarse por el nombre del delicioso plato y preguntar al administrador por aquel entonces Pedro Luis Montero, éste se dirigió al Jefe de Cocina Agustín R. Gómez León (Lagunilla) y el segundo le dijo, este plato en La Habana le dicen Mar y Tierra, pero aquí le pondremos Canciller; filete de pescado Canciller en honor al ilustre huésped.

Harina con Jaiba

Ingredientes para 5 Personas:

Plato Típico de Cienfuegos


UM

Neto


Harina de maíz
g

580


Jaiba
g

490


Puré de tomate
g

240


Ajo
g

50


Cebolla
g

145


Pimiento
g

145


Ají picante
g

25


Sal
g

Al gusto


Aceite
g

145


Agua
Ml

2300








Preparación:

Hervir la jaiba limpia, extrayendo las masas del pecho y dejando las muelas con el caparazón. Elaborar una salsa criolla y cocinar la jaiba en ella. Añadir agua y la harina de maíz. Sazonar con sal y cocer a fuego lento revolviendo constantemente hasta cuajar. Dejar cocer 10 minutos más. Servir en recipiente de barro.

Cangrejo Moro Guisado  
Ingredientes para 1 Persona:


UM

Neto








Pecho de cangrejo moro
g

244


Salsa criolla
g

87


Pimienta molida
g

1


Aceite
g

14.5


Sal
g

4


Vino seco
g

14.5














Preparación:

Se hierve el pecho del cangrejo, cuando termine su cocción se retira del fuego.

Saltear los pecho con aceite, sal y pimienta. Luego de salteado se mezcla con la Salsa Criolla y se deja a fuego lento por espacio de tres minutos.

En  plato de pescado decorado con pimientos rojo, verde y rodaja de limón.

Reseña Histórica:

Este plato formó parte del menú del Bar Cafetería Palatino por los años 1909.

ARROCES

Paella Covadonga

Ingredientes para 10 Personas:


UM

Neto


Arroz
g

580


Pollo en Cuarto
g

580


Pasta de Tomates
g

290


Camarones
g

350


Pescado de calidad
g

350


Almejas
g

40


Langosta Cola
g

350


Jamón
g

300


Aceite
g

120


Ajo Natural
g

20


Bijol
g

1


Pimienta Blanca
g

1


Sal 
g

50


Cebolla
g

140


Ajíes
g

50


Caldo Fondo de Marisco
Litro

1.6


Caldo Fondo de Ave
Litro

1.6


Cerveza ( para perfumar)
Bot

1


Petit Pois (decoración)
g

180


Pimientos Morrones (decoración)
g

150


Muelas de Cangrejos Moros(decoración)
U

10








Preparación:

Escamar el pescado (preferiblemente pargo, cubera o róbalo), limpiarlo, filetearlo y picar a la jardinera gruesa. Limpiar los camarones, abrirlos y sacarles la tripa. Limpiar la langosta y picarla en dado. Limpiar y picar el pollo. Picar el jamón a la jardinera mediana. Cocinar las muelas de cangrejo moro y tenerlas dispuestas para decorar.

Utilizando los subproductos del pescado elaborar el caldo fondo, poniéndolo en un recipiente a hervir, despumandolo de vez en cuando. Agregar los subproductos de la cebolla, ajíes, hoja de laurel y bijol.

Elaborar el caldo de ave con los subproductos de pollo, agregándole además subproductos de cebolla, ajíes, hoja de laurel y bijol.

Se elabora la salsa criolla.

Macerar las masas de pescado con perejil picado bien fino, aceite, sal y pimienta.

Lavar el arroz con una hora de antelación y dejarlo escurrir en un colador.

Poner la grasa en el recipiente donde se elaborará la paella y cuando éste bien humeante, se saltean los productos cárnicos según su dureza en el orden siguiente: pollo, jamón, langosta, camarón y almeja. Incorporar el arroz y reahogar  a fuego vivo, revolviéndolo continuamente. Agregar la salsa criolla y fondear.

Posteriormente se agregan los caldos bien caliente.

Cuando el grano comienza a abrir se le incorporan las masas de pescado macerada y se introduce en el horno de 20 a 30 minutos.

Al sacar del horno se perfuma con vino o cerveza.

Se sirve en recipientes de barro, decorada con Petit Pois, Pimientos Morrones a la juliana y una muela de Cangrejo Moro por cada ración. 

En sus inicios y durante varios años esta paella se servía al cliente en la misma cazuela de aluminio en que había sido preparada y horneada.

Arroz con Pollo “Primavera”
Ingredientes para 10 Personas:

Plato Típico de Palmira 1950


UM

Neto


Arroz
g

580


Pollo Entero
g

1160


Papas
g

290


Calabaza
g

290


Col
g

174


Habichuelas
g

232


Zanahorias
g

145


Maíz Tierno
g

145


Salsa Criolla
g

290


Caldo de Ave
g

870


Vino Seco
g

150


Sal
g

30


Pimienta Molida
g

1


Huevos ( 5 unidades)
g

265


Pimientos Rojos
g

250


Perejil
g

15


Aceite
g

120








Preparación:

Escoger y  lavar el arroz. Porcionar el pollo en octavos y  cortar porciones de 116 gramos, y salpimentar. Lavar y  cortar todos los vegetales en jardinera pequeña. Desgranar el maíz tierno. Se hace un fondo con los Sub-productos del pollo. Elaborar Salsa Criolla. Se cuecen los huevos de la decoración por 12 minutos. Tener  listo el vino seco, los pimientos rojos y el perejil.

Sellar el pollo en el aceite bien caliente y  rehogar el arroz con los vegetales crudos ( al maíz se le da un pequeño hervor ), adicionar la salsa criolla y el caldo, revolver, y puntear de sal. Dejar cocinar a fuego vivo por 10 minutos. Cuando el grano abre se pasa al horno por 15 minutos. Al sacar del horno  virar y  perfumar con el vino seco.

En plato hondo moldeado, sobre plato base, decorado con estrella de huevo cocido, pimientos rojos en juliana y ramitas de perejil.

CARNES

Bistec Mosaico

Ingredientes para 10 Personas:

Plato típico de Cienfuegos


UM

Neto


Carne de Res (subproductos)
g

1740


Entreverado de Cerdo
g

1740


Sal
g

30


Pimiento Molido
g

2


Ajo
g

29


Cebolla
g

232


Vino Seco


145


Huevos (14 unidades)
U

742


Jamón
g

203


Pimientos Morrones
g

116


Pepino Encurtido
g

174


Nuez Moscada
g

2


Mantequilla
g

126


Aceite
g

43


Papas Fritas  Batalla (para guarnición)
g

1160


Hojas de Lechuga
g

145


Ruedas de Tomate
g

145








Observaciones:

La decoración no se contempla en el peso total de la ración y puede sustituirse por un producto similar.

El peso bruto de la carne p/ 10 raciones es el siguiente de acuerdo a los rangos:

De 100 a 150 y de 150 a 250

4,35 lbs  2,0kKgs más de 250    4,57 lbs  2,1 kgs

Preparación:

Tener dispuesto los subproductos de carne de res y el entreverado de cerdo, pasarlo por el disco fino de la máquina de moler.

Pelar el ajo y la cebolla, lavarlos y cortarlos finamente, marchitarlos en aceite. Cascar siete huevos, verter en un recipiente apropiado y batirlos. Hervir el resto de los huevos     ( 7 ) durante doce minutos aproximadamente, refrescarlos, descascararlos y cortarlos en cuartos a lo largo.

Limpiar el jamón y cortarlo en tiras largas de 1,5 cm de ancho.

Cortar el pepino y el pimiento en tiras. Rallar la nuez moscada.

Elaborar papas fritas batalla según carta tecnológica # 7, tomo # 1.

Tener dispuesto la mantequilla, la sal, pimienta y el vino.

Mezclar en recipiente adecuado la carne molida, el ajo, la cebolla, la sal, pimienta, vino seco, los huevos, la nuez moscada, unir y amasar bien hasta obtener una masa homogénea.

Untar con mantequilla en molde de forma rectangular, rellenar con la masa hasta la mitad de su altura, colocar de forma artística sobre esta masa los huevos duros, el jamón, los pimientos morrones y el pepino encurtido, colocando los productos de forma que quede como un mosaico, terminar de rellenar el molde con la masa molida.

Lavar las hojas de lechuga. Lavar el tomate, cortarlo en ruedas. Colocar el molde en el horno a una temperatura moderadamente 60 a 75 minutos, introducir un palillo o cuchillo fino y si no brota líquido ya está terminada su cocción.

En fuente con la guarnición aparte o en plato de asado con la guarnición al lado. En ambos casos decorar con el tomate y la lechuga.

Reseña Histórica:

En la ciudad de Cienfuegos, existía una casa llamada “Pan-Américan”, ésta contaba con un Restaurant para ofertar alimentos a los que allí jugaban y a otros usuarios. Este establecimiento fue construido por los años 1940 al 1950.

Después del triunfo de la Revolución, pasó a ser propiedad del pueblo con el nombre de Restaurant “Costa Sur”. El plato fue creado alrededor del año 1950 por un gran cocinero llamado Elpidio González. Alcanzando el plato una gran popularidad por el rico  sabor y la bella presencia.

DULCES

Pudin de Cienfuegos
Ingredientes para 10 Personas:

Plato Típico de la Villa de Cienfuegos 1862


UM

Neto


Leche de Vaca
g

500


Sal
g

5


Canela en Rama
g

3


Azúcar Refino
g

230


Pan Viejo s/ Corteza
g

250


Pasas
g

20


Almendras Tostadas
g

20


Cáscara de Limón Rayada
g

14


Clavo de Olor
g

5


Canela Molida
g

10


Vino Blanco o Rosado
Ml

120


Huevos ( 6 unidades)
g

318


Uvas
g

50


Jamón Cocido a la Jardinera
g

116


Mantequilla ( 2 cucharadas)
g

30


Ciruelas Pasas
g

20


Mantequilla p/ engrasar el molde











Preparación:

Se hierve la leche de vaca con  sal,  azúcar y la canela en rama. Se remoja el pan viejo en la leche hervida, se le agregan las pasas, las almendras tostadas, la cáscara de limón rayado, el clavo de olor, la canela molida, el vino blanco, los huevos batidos, las uvas, ciruelas pasas y pedacitos de jamón cocido. Se mezcla perfectamente todo. Se engrasa el molde con mantequilla y se echa dentro el compuesto y se lleva a fuego moderado y se cocina a fuego lento hasta que cuaje. 

Al sacar del molde se espolvorea con canela molida y azúcar refino, clavándole algunas almendras.

Cortado en cuñas en platicos para postres.

Dulce de Leche Gavilán  
Rendimiento: 200 barras


UM

Neto








Lecha de vaca
Litro

200


Azúcar Refino
Libra

200














Preparación:

En caldera de hierro poner a hervir la leche y el azúcar por una hora. Durante su cocción con paleta de madera se bate para evitar su derramamiento hasta lograr cuajar la crema y que quede suave. Separar del fuego y echar en recipientes adecuados donde se continúa batiendo la preparación.

Tener dispuesto moldes de madera de 1 x 2 x 7 pulgadas con papel celofán en su interior los que constituirán la envoltura de la crema. Cuando el dulce haya refrescado, verter en los moldes de madera hasta lograr su total enfriamiento. Sacar de los moldes y terminar la envoltura del papel celofán. Envasar en cajas de Madera.

Este dulce se puede fabricar con sabor a limón utilizando el zumo de la cáscara del limón y también se puede hacer utilizando yemas de huevo.

Reseña Histórica:

En 1933 en el poblado de Gavilán, perteneciente a la Sierrita por aquel entonces perteneciente a Trinidad, se comenzó a fabricar este dulce en Fábrica propiedad de Julio Marino Capdevila quien enseñó a su hijo Sixto Raúl Capdevila Velasco el manejo del proceso hasta finales de la década de 1950 en que no se continuó la producción.

Este dulce se continuó fabricando en la zona aunque no por sus iniciadores ni con la calidad del producto original.
Raspadura de Palmira  
Producto Típico de Palmira


UM

Neto








Guarapo
Galones

220


Azúcar crudo
lbs

250


Preparación:

Se vierte el guarapo en la paila de cobre y se pone a cocinar por un término de 3 horas y a través de una espumadera se va limpiando de impurezas. Se vierte el azúcar en la paila extrayendo las impurezas mientras se cocina durante 4 horas aproximadamente.

Después todo este líquido se pasa por un colador fino de 0,5 mm vertiéndose en  recipientes limpios.

Se limpia bien la paila y se echa de nuevo el producto que ha sido colado.

Se tienen dispuesto recipientes esterilizados que serán utilizados para verter el producto cuando se extraiga de nuevo de la paila, se enjuaga con agua clara y se pone boca abajo para escurrir.

El producto que está en la paila se pone a cocinar de 240 a 245º C por un término de 1.5 a 2 horas aproximadamente. Se vierte en recipientes totalmente limpios situados en un área protegida hasta que alcancen una temperatura tibia para poderlos trabajar por un término de 2 horas.

Se tienen preparados los moldes de madera ( cedro) paleta de cedro y 3 cucharas que se semejan a la de un albañil las que serán utilizadas en limpiar los moldes una vez echado el producto.

Se vierte el producto de los recipientes a un caldero con asas y se trabaja con la paleta de madera hasta que alcance el punto de echarlo a los moldes que es cuando la mezcla afluye o coja el color ámbar.

Se echa la mezcla en los moldes que son cónicos tipo pirámide, los que a través de las cucharas se van limpiando y recogiendo el sobrante el que se vierte en calderos para su posterior incorporación al proceso.

Los moldes con la mezcla en su interior se viran en una mesa de granito o mármol para obtener la raspadura la que se deja reposar por espacio de más de una hora a temperatura ambiente hasta que esté listo para envasar.

Se envasan envueltos en paquetes de papel con 10 unidades de 125 gramos cada uno.

Por su calidad este producto se envasaba en cajas de madera y se enviaban por ferrocarril a varias regiones del País.

En la estación en que la caña no tenía grado para dar raspadura, la fábrica disponía de reservas de melao elaborados por la propia fábrica, envasados en tanques con preservos de cal en su interior.

Reseña Histórica:

Este producto típico de Palmira se remonta a la década de 1930, elaborado en la Fábrica de raspadura de esta localidad, propiedad en aquel entonces de Juan Palma Méndez. Según nos cuenta Juan Domingo Palma quien laboró desde niño en la fábrica comenzando por aprendiz hasta alcanzar la condición de Maestro, quien nos explicó que hasta 1957 se estuvo utilizando el trapiche aún instalado en la fábrica para la obtención del guarapo utilizado en la elaboración de la raspadura, señalando además que hoy en vez de guarapo se utiliza el azúcar.

DE LA PANADERIA

Galletas de Sal  
Elaboración Típica de Palmira


UM

Neto








Harina de trigo
Lbs

200


Levadura
Lbs

2.5


Sal
Lbs

3


Llamalta
Lbs

1


Agua
Litro

36


Grasa
Lbs

18


Preparación:

Echar la levadura en la tambora y diluir en 12 litros de agua. Incorporar 120 libras de harina y mezclar hasta obtener una pasta homogénea. Sacar la masa de la mezcladora y dar reposo entre 10 a 18 horas en el invierno y entre 7 a 10 horas en el verano.

Una vez obtenido el amasijo echarlo en la revolvedora, agregar la grasa y el resto de la harina. Continuar batiendo entre 10 a 12 minutos hasta lograr una masa homogénea.

Extraer la masa de la revolvedora y echar en un recipiente adecuado para ser sobada. Posteriormente se formarán bastones de 10 a 12 libras cada uno, los cuales se pasará por la máquina galletera. Hacer láminas de donde saldrán las galletas de 1x 1 las que se depositarán en tártaras. Untar manteca por encima de las galletas.

Depositar las tártaras en la estufa por un tiempo de 30 minutos aproximadamente. Introducir al horno por espacio de 7.5 minutos. Concluido el horneado, extraer las tártaras y echar las galletas en las canastas para que refresquen. Por último pasar el producto terminado al área de envase.

Reseña Histórica:

Considerada por especialistas como una de las mejores galletas elaboradas en el País. Fue producida en la Fábrica de Galletas Villar y Pancha del municipio de Palmira donde manos expertas como las de José Stuar Sarría, quien desde 1930 se incorporó a la elaboración de este exquisito alimento.

