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Vinagre, bon
conservant
d'aliments

El vinagre ha estat
utilitzat durant mil-lenis
per la humanitat

711 vinagre ha estat utilitzat durant
— millennis per la humanitat. Lare-
A__feréncia més antiga de seu Us
com a conservant la trobam al llibre
«de Re coquinaria», escrit pel gastro-
nom Apici... ja sé que sempre el referen-
cio, perd us mentiria si no digués que
aquest no és el meu llibre de capcalera
pel que fa a historia gastronomica.

També es troben referéncies de I'is
del vinagre a l'antic testament El més
probable és que tan aviat com comen-
cés el cultiu de la vinya els primitius vi-
ticultors ja coneguessin el vinagre. Les
restes arqueologiques més antigues
d’elaboracio de vi son a Armenia i son
de fa 5.500 anys. Fins i tot és possible
que el vinagre es conegués abans com
asubproducte de la fruita fermentada.
La forma més tradicional de produir
vinagre és per l'accio de bactéries del
tipus Mycoderma aceti sobre el vi en
preséncia doxigen, cosa que produeix
una oxidacio de l'etanol a acid aceétic,
és a dir, vinagre.

En molts vins de mala qualitat es
pot apreciar una olor que recorda al
vinagre. Aixo és el primer simptoma
del picat, ja que I'acid acetic reacciona
amb l'etanoli aquesta reaccio és la res-
ponsable d'aquest caracteristic olor.

Tot i que I'olor de vinagre significa-
va que s’havia fet malbé la bota de vi,
els antics enolegs van aprendre rapi-

dament els beneficis daquesta transfor-
macio. Van descobrir dues propietats in-
teressants en aquest vi picat, d'una
banda el seu peculiar sabor acid i de
laltra les seves qualitats per conservar
aliments.

El vinagre (acid acetic) té la propietat
de baixar el pH del medi on es troba i
aquest canvi en el pH dificulta el creixe-
ment d’algunes bactéries i fongs, per
aixo serveix de conservant. Els confitats,
escabetxos i altres especialitats gastro-
nomiques tradicionals no es feien
nomeés pel sabor acid, sin6 per ser una
forma demmagatzemar aliments peri-
bles com peixos o verdures.

Una altra propietat d'aquesta acidesa
afegida als aliments és la de desnatura-
litzar proteines. Es a dir el vinagre indu-
eix un canvi en l'aspecte i la textura, per
exemple el boquerons en vinagre o el
ceviche de peix no s'assemblen gens al
peix cru, encara que no hem utilitzat
calor en la seva elaboracio. Cal tenir en
compte que a vegades deim, erronia-
ment, que I'acid cou els aliments, i no els
courealment; sino que els desnaturalit-
za. Seria aquest el terme correcte.

També li trobam moltes més aplica-
cions al vinagre: preveu l'oxidacio de la
fruita i verdures, per aix0 una mica de
vinagre al guacamole o unes gotes a
l'aigua de les carxofes fa que no es posin
negres.

Moltes d’aquestes indicacions les
podem aplicar a la llimona (acid citric)
tant com al vinagre; aixi tenim que és in-

distint utilitzar vinagre o llimona llevat
que vulguem un sabor o un altre. Tots
dos baixen el pH del medi.

De vinagres en podem trobar de vi,
blanc o negre, de poma, fruits vermells,
balsamic, de modena i moltes més vari-
etats, totes amb propietats semblants
llevat el color i els olors.

Altres usos que podem donar-li al vi-
nagre és que quan afegim vinagre a una
massa aquest afecta al gluten i per tant
alelasticitat i fara que la massa no ens
agafi tanta lliga al treballar-la. Va molt bé
al’hora de fer massa com els croissants,
pasta de fulls o pa.

Pero encara és un producte més ver-
satil:

- Si deixam marinar la carn en un
adob a base de vinagre, el vinagre romp
els enllacos quimics que mantenen les
fibres de les proteines, fent que les pro-
teines es desnaturalitzin o es desfacin i
tornin més fluixes. La continua exposi-
ci6 al’acid té una capacitat per desnatu-
ralitzar i coagular les proteines, sense
canvis de sabor fent que les carns es tor-
nin més tendres.

- També posam un poc de vinagre a
Taigua per a fer ous poché per contribu-
ir que la coagulacio del blanc de Tou
sigui perfecta. Com que el vinagre con-
tribueix a la coagulacio de proteines,
I'addicio de vinagre a I'aigua fa que les
proteines de I'ou formin enllacos més
rapid i el blanc de l'ou es fixi perfecta-
ment al voltant del rovell.

- Afegir una culleradeta de vinagre a
I'hora de fer maonesa afavoreix la emul-
sio de la salsa.

- Amb el vinagre podem conservar
alimentsiiaquest tipus de conserves es
diuen encurtits. La técnica de l'encurtit
que permet conservar durant diversos
mesos i fins i tot anys els aliments, com-
pleix una doble funcio, conservar els ali-
ments i evitar que entrin en estat de des-
composicio i aromatitzar-los, donant-los
un sabor caracteristic.

- El vinagre és de gran ajuda si voleu
pujar blancs d’'ou a punt de neu. Afegir
Y% de culleradeta de vinagre per blanc
dou, fa que la merenga sigui més sua, es-
ponjosa i que augmenti més de volum.

- El vinagre, a més, té efectes bacteri-
cides perque el nivell de pH fa que mol-
tes bactéries que sobreviuen en un
medi alcali morin al contacte amb l'acid.
Per aix0 també es pot usar com a desin-
fectant de fruites i verdures. La seva
dosis d’ts és de 2 tasses d’aigua i1 culle-
rada de vinagre, i deixar en remull per
uns minuts les verdures a desinfectar.

CUINA DE TEMPORADA:

Muscles ala
vinagreta

INGREDIENTS

® 2 kilograms de muscles

® Olid'olivai vinagre

® Sal, Olives negres i unes taperes

® 1ceba, 1pebre verd, 1pebre vermellil

limona.

ELABORACIO:

® Primer netejarem els muscles retirant-lis les
barbes (bliso) i tot el que tenguin aferrat per les
closques. Sialgun d'ells esta badat li pegarem uns
copets just ala junta de les dues valves, sil'animal
es tanca vol dir que esta viu i es pot consumir. Si
per contra continua obert el podem rebutjar.

® Ara posarem dins una cacerola els muscles
amb un ratxet d'aigua i el suc d'un llimona (aigua
ben poca, que tapi just el fons de I'olla). Posarem a
coure l'olla tapada i remenarem de tant en tant
fins que tots els muscles estiguin oberts.

® Ara ho colarem tot i refredarem el muscles
passant-los un poc per aigua freda.

® A part prepararem la vinagreta amb les verdu-
res, les olives i les taperes; tot ben picat.
Tremparem amb dues parts d'oli i una de vinagre,
i un poc de sal.

©® Col-locarem els muscles dins una de les dues
closques i a sobre ells hi posarem un poc de la
salsa vinagretailes verduretes.

® Deixarem marinar uns minuts i ja ho podem
Servir.

CUINA DE TEMPORADA:

Ja que hem cuinat muscles us contaré

algunes coses d’aquest mol-lusc:

@ Els muscles poden arribar a viure més de 50
(omés) anys.

® Son filtradors de l'aigua de la mar d'on
extreuen els seus nutrients. Aixo també els fa
uns bons indicadors de la salut del medi mari on
es troben.

® No ho sabia, ho he cercat... els muscles filtren
aproximadament 8 litres d'aigua cada hora.

@ Els musclos tenen géneres diferents. Totiquela
part externa sol ser igual, els de carn blanquinosa
son mascles, els d'interior ataronjat son femelles.
® Cada femella pot arribar a dipositar fins a
10.000.000 ous i, depenent de la temperatura de
l'aigua, solen eclosionar en 10 2 setmanes.

® Com quasi tot el marisc, els muscles sonrics en
potassi, zinc i vitamina A i C. A més, és el marisc
amb més acids grassos Omega 3.

® Els romans van ser els primers a cultivar-los i
consumir-los mitjancant un metode senzill que-
consistia en recollir els musclos dels vivers natu-
rals i transportar-los a vivers artificials per a la
seva reproduccio i comercialitzacio intensiva.



