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Tal i com férem la setmana passada, avui
continuarem descobrint aquelles històries o
anècdotes que s’amaguen darrera de les
receptes de cuina més famoses.

Pastís Sant Honoré

Sant Honoré és el patró dels forners i
pastissers, i fou el gran pastisser de París,
Monsieur Chiboust, qui creà l’any 1846
aquest famós pastís... a més la seva pastisseria
també es trobava situada a la rue Saint
Honoré.... molt no va haver de pensar per a
posar nom a la seva nova creació.

Sandwich
En el segle XVII , John Montagu, 4rt Lord de
la ciutat de Sandwich (Kent / Anglaterra) era
una conegut inventor, que com no tenia temps
per anar a menjar a taula demanava al seu
majordom que li servís la carn del dinar entre
dues llesques de pa de llet, involuntàriament
aquest “entrepà” es va esdevenir en una de les
elaboracions culinàries més consumides arreu
del món i amb més varietats, això sí, sempre
ha de portar algun tipus de carn per a esser un
autèntic Sandwich.

Carpaccio
Vittore Scarpazza anomenat “Carpaccio”
(1465-1526) fou un pintor Venecià que usava
com a senya d’identitat el color vermell en les
seves obres. Doncs fou en un restaurant
propietat del cuiner Cipriani a Venècia, i que
estava aprop de la sal d’art de Vittore, on; i a
petició d’una clienta anomenada Amalia
Mocenigo, idearen aquest plat on sempre
estava present el color vermell de la carn crua.
El Carpaccio podia esser de carn vermella o
de salmó, però sempre es mantenia el record
de les obres de l’artista “Carpaccio”.
Aquest plat normalment es composa de la
carn tallada molt fina i adobada amb algun
tipus de salsa àcida amb, mostassa, vinagre o
llimona, oli, herbes o altre aromatitzant i sal.
La salsa original del plat estava formada per
salsa maonesa, nata, quetxup, salsa
worcestershire, cognac i tabasco.

Crema Chantilly.
Françoise Vatel (París, 1631 – Chantilly, 24
de abril de 1671) cuiner a la cort de Lluís
XIV, i de qui ja hem parlat en aquesta secció
amb anterioritat, fou cuiner al castell de
Chantilly on ideà aquesta salsa emulsionant
crema de llet. Pot ser apurat per les penúries
que passava la cort i comprovant com la
crema de llet augmentava el seu volum en
esser emulsionada. Un poc de vainilla i sucre
acabà de donar el gust final a n’aquesta dolça
elaboració.

Encara que hagi passat a la posteritat per ser
el creador de la crema Chantilly, l’enginy de
Vatel com maître és indiscutible en la història
de la gastronomia francesa. Va exercir en el
període que segueix a la publicació el 1650
del llibre “ El cuiner francès” , per François
Pierre de la Varenne, llibre que marca els
inicis de l’alta cuina francesa. Al llarg dels
vint anys següents, Vatel va establir les bases
d’un protocol gastronòmic que estigués a
l’alçada de tan refinat art culinari. No només
triava els menús, organitzava el protocol de
l’acte i vigilava l’elaboració dels plats, també
decidia la disposició i la decoració de les
taules i dels salons, orquestrava les tasques
del personal de servei i escollia els
divertiments per als comensals. Vatel va ser
abans que res un mestre de cerimònies
innovador en l’art de servir als convidats.

Pizza Margarita
Aquesta versió del famós plat italià, ara ja
internacional, fou ideat l’any 1889 per
Raffaele Esposito en honor a la reina
Margarita de Savoia en una visita que va fer
la monarca a la ciutat de Nàpols.
El cuiner creà aquesta pizza amb els
ingredients preferits per la Reina Margarita i
que a l’hora reflectís els colors de la bandera
italiana: l’alfabeguera o l’orenga donen el
color verd, la mozzarella el blanc i la
tomàtiga aporta el vermell.
Cal a dir que la pizza margarita original no
porta cuixot dolç, un error molt comú a molts
de restaurants.
Cal a remarcar, però, que ja els antic Grecs ja
cobrien el pa amb oli, herbes aromàtiques i
formatge. I que el romans desenvoluparen la
Placenta, un pa untat amb formatge, mel i
fulles de llorer; essent per ventura aquests
plats els antecessors de la pizza d’avui dia.
Sigui com sigui, la pizza moderna, apareix
documentada tal i com la coneixem avui dia
cap finals del segle XVI a Nàpols. No obstant
aquest plat era considerat un plat de pobres,
fins que el Rei Ferran I (1751-1825), aquí la
reina tenia prohibit que mengés pizza, fou
conegut per les seves escapades als barris
pobres de Nàpols on es delectava amb les
pizzes que allà feien; un plat senzill, sa,
equilibrat, saborós i que permet infinites
variacions.
Bona setmana i ens trobam aquí mateix
d’aquí a 7 dies amb més curiositats i històries.

Fotografia: Castell de
Chantilly.

Juan A. Fernández
parlemdecuina@

hotmail.com

Diabetis, una malaltia que considera la
persona incapaç per portar una vida normal
eliminant i prohibint molts aliments, creant
una por atroç a les pujades de sucre.
Però vull aclarir conceptes per a què deixin
d’haver confusions amb aquest tema i per a
què els que la pateixen puguin veure i ser
conscients que no se’ls acaba la vida, que no
s’acaba el món i que poden portar un estil
de vida bo si comencen a nodrir-se amb
menjar autèntic deixant de banda tota
l’alimentació industrial i adulterada que és
la veritable causant de la diabetis.
La diabetis és una alteració del metabolisme
dels sucres originada per un desequilibri en
la segregació d’una hormona que
s’encarrega de mantenir una taxa constant
de glucosa a sagre: la insulina. La insulina
s’encarrega de treure la glucosa de la sang i
dur-la a les cèl·lules. Per tant, un diabètic té
massa glucosa en sang i insuficient en les
cèl·lules. Així que ens queda clar que la
diabetis és un desequilibri extrem de sucre
en la sang.
Per a què la diabetis
no entri en la nostra
vida hem de
mantenir constants
els nivells de glucosa
ja que si el nostre
nivell puja, el cos
converteix l’excés en
glucogen
(combustible de
curta durada que
s’emmagatzema en
les cèl·lules del fetge
i dels músculs) o en
greix (reserva de llarga durada). Quan els
nivells són molt baixos apareix la fatiga, ls
mala concentració, irritabilitat, nerviosisme,
depressió... Són pocs, actualmente, els que
mantenen un nivell de sucre en sang
constant i això fa que siguem propensos a
l’obesitat i l’apatia.
Vegem els tipus de diabetis:
- La més coneguda és la diabetis mellitus
que té uns símptomes ben clars: Gana voraç,
molta set, orina abundant i sucre tant en
sang com en orina.
Aquesta pot ser juvenil on no hi ha
segregació d’insulina alguna i la d’edat
madura o senil on es dóna només una
deficiència de insulina i es relaciona amb
l’obesitat.
- La diabetis insípida on no hi ha sucre en
l’orina.
- La diabetis renal que només presenta sucre
en l’orina però no en sang. Sol passar si hi
ha trastorns en el filtrat del ronyó.
Les causes de tenir diabetis són diverses
però la més important per mi ja sabeu quin
és: L’alimentació desequilibrada per un
excés d’aliments refinats (pastisseria, pa,
pasta i arrossos blancs), sucres ràpids en
totes les seves formes (hidrats de carboni
simples), greixos saturats i hidrogenats que
saturen la funció pancreàtica.
En l’alimentació del diabètic, encara que
aquí ens podríem incloure tots, s’hauria de
suprimir:
- Sucre blanc, en aquest punt estem tots
d’acord. Tot, absolutament tot el que venen
als supermercarts porta sucre.
- Glucosa sintètica, maltosa, mel comercial,
xocolatines, galetes, blat de moro,
pastanagues i xirivies cuinades (si es
mengen crues o parcialment cuinades
produeixen un efecte menys dràstic) i

remolatxa.
- Cereals refinats com l’arròs i pasta
blanques, que els seus efectes són similars al
sucre blanc refinat, és a dir, s’experimenta
una pujada molt ràpida del nivell de sucre
en sang i seguit d’una baixada que el cos
lluita per equilibrar.
- Begudes refrescants, sucs industrials, cafè,
alcohol (parent químic del sucre), te, coles,
tabac, xarcuteria, porc, conserves,
solanàcies (tomàquets, pebrots, patates i
albergínies), lactis i derivats.
- Moderar el consum de proteïnes animals
com peixos, carns i ous que sobrecarreguen
el fetge i el pàncrees pujant la insulina.
- Els raïms, els dàtils, panses i figues seques
que tenen un alt contingut en sucres simples
i alliberen la glucosa més ràpidament. En
canvi, les pomes contenen principalment
fructosa (sucre de la fruita original) on el
seu alliberament és més lenta. Els plàtans
contenen tant glucosa en estat pur com
fructosa per tant eleven els nivells de sucre

en la sang a una
velocitat abismal.
Com podeu
comprovar,
actualment ‘gràcies’ a
la indústria
alimentària, tenim tots
els ‘números’ per ser
diabètics ja que les
nostres provisions
alimentàries provenen
dels supermercats i
grans superfícies. Allà
ja no trobarem res sa,
l’únic que

aconseguirem és una malaltia, cada un
depenent de la resistència del seu sistema
immunitari, però si per exemple, som
propensos a l’obesitat segur que aviat
apareixerà la diabetis per culpa de la mala
alimentació.
Per tant, s’hauria d’introduir algues per
alcalinitzar la sang (el diabètic té tendència
a l’artrosi) i fan més lenta l’absorció dels
sucres (no estem parlant del sucre blanc sinó
dels hidrats de carboni) per l’estómac i així
les necessitats d’insulina són menors; petites
quantitats de cereals integrals en gra com
l’arròs integral que fan la mateixa funció
que les algues (hidrats de carboni
complexos), prendre sopes de verdures amb
una mica de miso per alcalinitzar la sang i
depurar.
Els cereals integrals i els llegums tenen
hidrats de carboni complexos que alliberen
gradualment el seu contingut en sucre i a
més la seva fibra ajuda a normalitzar els
nivells de sucre en sang ajudant també a una
bona digestió. La fibra procedent dels
cereals, llegums i verdures controla el nostre
nivell de sucre i fa que tinguem menys
probabilitats de patir diabetis, càncer
d’estómac o restrenyiment. Però parlem de
fibra natural no de la fibra sintètica que
posen en les productes dietètics que alteren i
perjudiquen als nostres intestins i la nostra
flora bacteriana.
Seguirem la propera setmana.

Yo Isasi
Nutridora Macrobiotiva

www.nutricion
encasa.com

Diabetis, dolça misèria (I)
Salut i bons aliments Parlem de cuina

Petites històries de grans
receptes (II)



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency true
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /sRGB
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts false
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo false
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 100
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 150
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 1.30
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 10
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 150
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 150
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.00000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e5c4f5e55663e793a3001901a8fc775355b5090ae4ef653d190014ee553ca901a8fc756e072797f5153d15e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc87a25e55986f793a3001901a904e96fb5b5090f54ef650b390014ee553ca57287db2969b7db28def4e0a767c5e03300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020d654ba740020d45cc2dc002c0020c804c7900020ba54c77c002c0020c778d130b137c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor weergave op een beeldscherm, e-mail en internet. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for on-screen display, e-mail, and the Internet.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /ESP <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToRGB
      /DestinationProfileName (sRGB IEC61966-2.1)
      /DestinationProfileSelector /UseName
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing false
      /UntaggedCMYKHandling /UseDocumentProfile
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [150 150]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


