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Gracias a la cancién de Antonio Molina cuyo estribillo dice:
«Que el futuro es muy oscuro, que el futuro es muy oscuro,
jaaayyy! trabajando en el carbony.

jidamads he creido en esta cancion!
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PROLOGO
RICARDO SANZ

«GRECIA SABIA MAS DE ESTAS COSAS; su vino
resinoso, su pan salpicado de sésamo, sus pes-
cados cocidos en las parrillas al borde del mar,
ennegrecidos aqui y alld por el fuego y sazo-
nados por el crujir de un grano de arena, con-
tentaban el apetito sin rodear con demasiadas
complicaciones el mds simple de nuestros go-
ces.» Este pdrrafo de las Memorias de Adriano
(1951), de Marguerite Yourcenar, es para mi una
definicion de la esencia mds bdsica de nuestra
cocina. Esas parrillas al borde del mar somos
nosotros volviendo a lo mas bdsico. ¢Nace o se
hace el parrillero? Eso es algo que te planteas
cuando quieres aprender la técnica de la brasay
del ahumado; dominar el fuego y los humos para
obtener la temperatura adecuada y el resultado
perfecto es mds que complicado.

En el hipotdlamo, los seres humanos tene-
mos metido el sabor a parrilla, por eso de la co-
cina de la brasa surge una comida que exalta
la amistad, con la que compartes y alimentas
relaciones. Esos sabores nos han acompanado
desde el principio de los tiempos; en sus distintas
manifestaciones —muchas de las cuales vere-
mos en el libro de Juan Manuel— han sido vitales
para nuestro desarrollo y el de la gastronomia.
Para aquellos que no las conocen, me gustaria
senalar que las brasas enaltecen el sabor de los
alimentos con una invasion minima, dejando ver
todas las cualidades del producto. ¢Se puede
pedir mas?

Cuando quieres profundizar en esta coci-
na acudes al mejor experto y por eso vas a La

Carboneria. Alli, Juan Manuel te muestra como
la brasa, bien utilizada, se adapta al estilo de
cocina y vida de cualgquier amante de la gas-
tronomia, de la cocina, del producto y del buen
comer. El es generoso y comparte sus conoci-
mientos de manera natural, sin aspavientos. A
veces su forma de explicar hace que creas que
el que ensena eres tu. Pero no hay que enga-
narse: es una teécnica dificil, lo que ocurre es que
esta actitud de Juan Manuel cuando te ensena
hace que todo sea sencillo, como demuestra en
este libro.

iGracias, Juan Manuel! Espero que todos los
que lean tu libro aprendan tanto de cocina a la
brasa como yo he aprendido contigo.










HERRAMIENTAS
Y ACCESORIOS

El secreto de la cocina a la brasa es saber adaptar el producto al calor de
las brasas. Un pescado necesitard mds delicadeza y mayor atencién para
posarse sobre la parrilla que una tersa carne de caza, por poner un ejemplo.
Cada alimento tiene su accesorio, su técnica de cocinado, su temperatura...,
solo hay que conocerlos y emplearlos. Aunque algunos maestros de la
parrilla, como los argentinos, opinan que un buen parrillero solo necesita un
tenedor y un cuchillo para cocinar, disponer de accesorios adecuados puede
facilitarnos mucho las cosas.

En la actualidad, la parrilla y la barbacoa han evolucionado mucho, y es
una gran ventaja contar con todo tipo de utiles y herramientas para cocinar
a la perfeccion los alimentos y sacar el maximo partido a nuestra barbacoa.
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TECNICAS DE ENCENDIDO HAY MUCHAS, en
funcion del resultado que busquemos: un encen-
dido rdpido, un encendido de recarga o incluso
encender la barbacoa sin hacer humo.

Lo ideal, y esto deberia de ser una premisa
en un maestro asador o pitmaster, como dicen
en EE.UU., es que nunca debemos emplear pro-
ductos que dejen restos de olor en el combusti-
ble, es decir, encender el fuego con pastillas de
petroleo, gasolinas y la infinidad de combusti-
bles liquidos y sdélidos que suelen venderse en
tiendas no especializadas y que son de escasa
calidad.

Chimenea de encendido

Si se busca una técnica rdpida y eficaz para en-
cender unas buenas brasas con carbon, la chi-
menea de encendido o el portabrasas son la so-
lucion perfecta tanto para inexpertos como para
pitmasters.

Se trata de un cilindro metdlico con asas y
con una rejilla en el fondo y orificios de ventila-
cion en los laterales. La base sirve para posar
el carbon que se encenderd con una pastilla de
encendido. Se puede encender sobre la barba-
coa con un papel o, si se trata de una cocina pro-
fesional, sobre el fuego de los quemadores del
restaurante. El encendido es muy rdpido, ya que
el cilindro hace las veces de chimenea: aspira el
aire caliente que asciende desde la base a tra-
vés del carbon. Se consiguen las brasas en unos
10-12 minutos.

Decapador térmico
Para prender una barbacoa de interior nos serd
muy Util un decapador, pues encenderd per-

fectamente el carbon de cdscara de coco o de
bambu. Solo tendremos que colocar la barbacoa
bajo la campana de extraccion de la cocinay ac-
cionar el boton del decapador para comenzar a
calentar el carbon. En unos minutos tendremos
unas buenas brasas para hacer la barbacoa en
casa.

Hay que recordar que en este tipo de bar-
bacoa es muy importante la seguridad, y que
la barbacoa, si es posible, tenga tapa para que,
cuando termine nuestro asado, la bajemos y las
brasas queden protegidas para evitar cualquier
tipo de accidente con el fuego.

Soplete

Encender brasas con un soplete no es nuevo, es
una técnica rapida y eficaz para conseguir unas
brasas homogéneas en poco tiempo.

Se trata de aplicar el calor del soplete a llama
viva sobre el carbon, de manera que el combus-
tible, al someterse a un calor intenso, prende en
pocos minutos.

Con un soplete de cocina y un buen carbon
de coco también podremos encender la barba-
coa sin hacer humo dentro de casa.

El soplete es rapido y comodo, pero resta
la magia del encendido tradicional, este que
nos lleva de 20 a 30 minutos contemplando
coémo, poco a poco, el fuego consume el com-
bustible y se convierte en las brasas perfectas
para cocinar nuestro asado. El mercado ofre-
ce diferentes opciones similares al decapador,
como los encendedores eléctricos, pero el de-
capador da un excelente resultado, y también
serd de utilidad en casa para realizar otras
tareas.
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IGUAL QUE TENEMOS QUE APRENDER a aco-
modar el producto al fuego con el accesorio
adecuado, debemos aprender a dominar el fue-
go para adaptarlo a la temperatura deseada.

Gancho, pinzas o hierro

Las brasas se pueden y se deben mover en
funcion del producto que vamos a cocinar.
Puede ser necesario pasar de un sistema di-

recto de brasas a uno indirecto, apartdndolas a
ambos lados o a uno de ellos, como se explica
en el capitulo 6. Para hacerlo se precisa de un
rastrillo, gancho o hierro; quizd también servi-
rdn unas pinzas para mover las brasas a nues-
tro antojo.

Soplador, gancho, fuelle, cenizas y pala
El aumento de la temperatura se consigue con




LA TECNICA DE TAPAR LAS
BRASAS CON CENIZA TAMBIEN
SIRVE COMO SISTEMA DE
PROTECCION CUANDO TENEMOS
QUE DEJAR UN FUEGO
SIN VIGILANCIA

oxigeno. Si necesitamos mds temperatura, hay
que aportar aire a las brasas. Para ello necesi-
taremos un soplador o fuelle.

Para bajar la temperatura, sin embargo, se
precisa todo lo contrario, restar oxigeno a las
brasas. Para conseguirlo, se les anadirdn cenizas
que las tapen, lo que hard que baje la tempe-
ratura y se reduzca la combustion, durando las
brasas mds tiempo. Podremos guardar las ce-
nizas de nuestra anterior barbacoa, cuando ya
estén frias.

Con una pala, podemos tapar las brasas con
ceniza o, si somos hdbiles, con el gancho de mo-
ver las brasas.

La técnica de tapar las brasas con ceniza
también sirve como sistema de proteccién cuan-
do tenemos que dejar un fuego sin vigilancia. Al
hacerlo, prevenimos que una posible chispa sal-
te fuera de la parrilla y pueda prender la casa o
el restaurante, circunstancia que ya se ha dado
en el dmbito profesional.
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VERDURAS

Plancha acanalada
Las verduras, setas e incluso la fruta mejoran su
textura y su sabor con un toque de brasa.

El accesorio ideal para cocinar estos pro-
ductos es la plancha acanalada que, colocada
sobre la parrilla, nos sirve para asar vegetales
sin peligro de que rueden entre los barrotes
de la parrilla y terminen en las brasas. Las al-
cachofas o las mazorcas de maiz cuentan con
accesorios especificos que tienen la forma de
estos alimentos.

A la hora de cocinar las verduras, es conve-
niente contar con un espray de aceite de oliva
que permita hidratar la verdura, con lo que se
consiguen texturas mds crujientes.

Castanera

Las castaneras son ideales para hacer saltea-
dos como setas, mariscos, verduras e incluso co-
cinar revueltos.

La técnica consiste en ir salteando el produc-
to con un fuego intenso de brasas (250 °C) mien-
tras se hidrata con aceite en espray. Los resul-
tados son fantdsticos, es una técnica rdpida en
la que los alimentos toman todo el aroma de las
brasas manteniendo su sabor y jugosidad.

PESCADOS

Los pescados deberdn evitar el contacto directo
con los hierros de la parrilla. Para ellos, estdn in-
dicadas las parrillas besugueras, una estructura
enrejillada que sujeta el pescado y que permite
darle la vuelta. Los hay de varios tipos, tamanos
y formas.

A LA HORA DE COCINAR LAS
VERDURAS, ES CONVENIENTE
CONTAR CON UN ESPRAY DE
ACEITE DE OLIVA QUE PERMITA
HIDRATAR LA VERDURA, CON LO
QUE SE CONSIGUEN TEXTURAS
MAS CRUJIENTES

Besugueras ovaladas y cuadradas
Para pescados de gran tamano, como el roda-
ballo; permite girarlos.

Besugueras cuadradas
Para cocinar varios pescados a la vez.

Besugueras con la forma de gambas y langos-
tinos

Tienen el mismo sistema que las parrillas be-
sugueras, pero con la forma de estos mariscos,
para que se cocinen y se les pueda dar la vuelta
sin que se muevan.

Bandeja de coccion acanalada para filetes de
pescado

Muy indicada para pequenas porciones de pes-
cado blanco u otros alimentos delicados.















AL IGUAL QUE EL SALTEADO,
EL WOK REQUIERE UNAS BRASAS
INTENSAS Y POTENTES QUE
DEN MUCHO CALOR,

Y PERMITAN SELLAR
RAPIDAMENTE LOS ALIMENTOS
QUE VAMOS A COCINAR

SALTEADOS
Combinar el wok y la parrilla es otra opcién que
nos brinda la brasa.

Aligual que el salteado, el wok requiere unas
brasas intensas y potentes que den mucho calor,
y permitan sellar rdpidamente los alimentos que
vamos a cocinar. Si mientras estamos salteando
anadimos virutas de madera mojada, podemos
combinar el salteado y el ahumado en una mis-
ma técnica. Dependiendo de qué madera seaq,
proporcionard un aroma u otro.

La castanera, de la que ya hemos hablado, es
una herramienta perfecta para salteados rdpi-
dos. Esta técnica precisa de unas intensas bra-
sas y de un buen rociado de aceite en espray, a la
vez que el parrillero realiza su juego de muneca.

CARNES

La carne estd deliciosa cocinada sobre una sen-
cilla parrilla encima de las brasas, pero también
cuenta con algunos accesorios que permiten
prepararla y darle un toque especial.

Brochetas

Sencillas o dobles de hierro, para ensartar car-
nes, verduras y pescados. Las de madera son
mas baratas, pero hay que sumergirlas 30 mi-
nutos en agua antes de su uso, para que no se
quemen al contacto con la parrilla.
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Cesto de coccién para chuletas

Cesta enrejada que mantiene las chuletas en
posicion vertical, al tiempo que permite que el
calor circule alrededor de ellas. La cocciéon es ho-
mogeénea y la grasa gotea por los extremos.

Asador giratorio regulable

Accesorio indicado para aves y piezas de carne
mds grandes que permiten girarlas y que se rus-
tan por todas partes.

Asador de pollo

Recipiente que permite colocar el pollo en verti-
cal para asarlo. Ademdas, tiene una bandeja que
recoge el jugo del asado.

POSTRES

Los moldes para bizcochos son unos recipientes
redondos con una abertura central en forma de
cono, donde se pueden preparar excelentes biz-
cochos.

Cualquier sartén o crepera, siempre que so-
porte el calor de las brasas, nos puede servir
para hacer crepes, filloas, etc. que, una vez pre-
paradas, se pasan por la parrilla con un toque
de aceite en espray. El resultado es maravilloso,
ya que la brasa y el toque de aceite dejan una
masa crujiente.



Provoleta a la parrilla con carbén
de quebracho blanco

Carbon de
quebracho

Ingredientes para 4 personas:

2 rodajas de queso provolone de unos 3 cm de grosor ~ 6 tomates cherry cor-
tados en cuartos ~ 1 pizca de orégano seco o rucula fresca ~ aceite de oliva
virgen extra ~ sal y pimienta

Parrilla, Brasas en Brasas a Cazuela de
barbacoa, . sistema . 220-250 °C . barro o sartén
horno de directo (véase «La de hierro
brasa, kamado, (capitulo B) regla de los fundido
smoker 7 segundos» en

el capitulo B6)

Manos a la brasa:

Encender la barbacoa con carboén de quebracho (1 kg de carbon serd suficiente
para este plato, ya que solo hay que fundir el queso). Si se va a cocinar mds
de un plato, hay que calcular 1 kg de carbén por persona cada hora 'y media de
trabajo.

Cuando las brasas estén bien hechas (brasas blancas) y la parrilla esté ca-
liente, hay que situar la mano a unos 10 centimetros de la parrilla y calcular su
temperatura con la regla de los 7 segundos.

Rociar un disparo de aceite en espray sobre la parrilla, no sobre las brasas,
para que esta termine de coger mayor temperatura.

Este plato puede cocinarse de dos maneras, en funcion de la habilidad del
parrillero:

De forma sencilla, coloca el queso provolone y el tomate en una cazuela de
barro o de hierro fundido para dejar que el calor directo de las brasas funda el
queso y cocine el tomate. Una vez fuera del fuego, anadir una pizca de orégano
seco. Si se anade rucula en lugar de oréegano, el plato se llama ruculeta.

La otra forma de cocinar el queso provolone es directamente sobre la bra-
sa. Pasar la rebanada de queso por harina y colocarla sobre la parrilla con un
fuego intenso. Esperar a que se cree una generosa costra. Darle la vuelta a los
2 minutos y anadir el tomate sobre el queso en la parrilla.

Servir en caliente con el orégano seco espolvoreado o con la rdcula.

Cortar en porciones, como si se tratara de una pizza.








