
  
24| ELMERCURIO DE VALPARAÍSO] Viernes 11 de octubre de 2024 
  

DE TAPAS Y COPAS 
  

POR MARCELO 

BELTRAND OPAZO, 

CRÍTICO GASTRONÓMICO 

e recuerdo estando 
en el colegio, hace 
muchos años. El re- 

creo. La mañana estaba fría y 
gris. Un día cualquiera de co- 
legio y con invierno. Recuerdo 
el pantalón de colegio, que 
más que proteger, me daba 
una sensación de vulnerabili- 
dad, de descampado y desam- 
paro. Recuerdo el patio del co- 
legio y a mis compañeros sa- 
car de sus mochilas envolto- 
rios con la colación: fruta, 
queque, pan con mantequilla 
unos, con queso otros y los 
menos (o a lo mejor los más), 
pan con huevo revuelto. Re- 
cuerdo que al masticar ese 
pan con huevo revuelto (frío) 
el sabor de la yema y la clara 
mezclados en un todo, sabían 
agloria. Jamás olvidaré ese sa- 
bor. 

Pero qué es el huevo, tan 
próximo, tan amigable, tan 
nuestro. Si lo definimos, ten- 
dríamos que leer algo así: 
“Cuerpo orgánico, formado 
por hembras de animales oví- 
paros, que encierran el ger- 
men de un embrión de la mis- 
ma especie, además desusre- 
servas alimentarias. Peso pro- 
medio aproximado: 50 a 60 
gramos. Ingrediente culinario 
muy utilizado, versátil y casi 
insustituible, tanto en cocina 
como en pastelería”. Y si va- 
mos más allá, tendremos que 
preguntarnos, también, de 
qué está hecho un huevo, 
cuáles son sus componentes. 

Bueno, las partes del hue- 
vo son: cáscara, chalaza, ye- 
ma, embrión, clara y espacio 
de aire. De la cáscara debe- 
mos saber que esta se compo- 
ne de cutícula, que es una ca- 

pa protectora proteica; se 
“fractura” con el tiempo y con 
el lavado del huevo, además 
que la cáscara es permeable y 
porosa; su color está determi- 
nado por la raza de la gallina 
(dotación genética) y, su espe- 
sor, según ingesta de calcio 
del animal. La cáscara posee 
una membrana externa e in- 
terna, y que esta membrana 
tiene características proteicas 
antimicrobianas (para el desa- 
rrollo del embrión). Y que 
además existe una cámara de 
aire, que regula la respiración 
del embrión/polluelo. 

Cuando niño no me gusta- 

  

Huevos e historia 

ba el arroz con huevo, había 
algo en el sabor que no me 
era agradable, tampoco me 
gustaba cómo se mezclaba 
con el arroz, pero hoy, des- 
pués de mucho, el arroz. con 
huevo frito me parece que es 
un plato noble, entretenido y 
sano. Cuando niño, a veces, 

nos perdemos de comer y 
probar muchas cosas ricas. A 
veces, cuando niños, no sabe- 
mos vivir y estamos en eso. 
Vivir, aprender a vivir es cues- 
tión de años, de experiencia 
por una parte y de mirar, mi- 
rar la vida y lo que ocurre a 
nuestro alrededor. Cuando 

niños, no sabemos vivir, por- 
que no hemos vivido, porque 
nos faltan experiencias, vida. 

La yema es la parte de un 
huevo que se encuentra ro- 
deada por clara y suspendida 

por un conjunto de cadenas 
proteicas denominadas chala- 
zas, esta se encuentra separa- 
da dela clara por la membra- 
na vitelina o membrana de la 
yema. La yema tiene aspecto 
esférico y la coloración e in- 
tensidad será variable según 
su alimentación (pigmentos 
vegetales, xantofilas que la 
gallina obtiene principalmen- 
te de alfalfa y maíz). Constitu- 
ye, aproximadamente, casi 
1/3 del peso total de un hue- 
vo, y su propósito biológico 
es exclusivamente nutritivo 
(futuro embrión). Rica en gra- 
sas, proteínas, vitaminas y 
minerales; fosfolípido rele- 
vante en cocina: lecticina 

(emulsionante). La yema coa- 
gula a los 70C. 

Cuando pensamos en la in- 
fancia y recordamos lo que 

nos gustaba y lo que no, nos 
damos cuenta que nos vemos 
como personajes, pero no, 
“no somos personajes, somos 
historias”, escribe Baricco en 
sulibro Mr.Gwyn. En mi histo- 
ria,elhuevo vieneenlas onces 
de verano, con tomate, des- 

pués de una tarde de mucho 
sol; recuerdo volver y encon- 
trar a mi madre preparando 
una paila con huevo y tomate, 
una taza deté y la felicidad. O 
con mi abuela, viajando en el 
tren Nocturno al sur, comien- 

do huevos duros y pan amasa- 
do. Siempre una historia, por- 
quesomos eso, historias. 

La clara es el nombre co- 
mún del líquido semitranspa- 
rente que contienen los hue- 
vos. Constituye casi 2/3 del 
peso total del huevo con cás- 
cara y aproximadamente, el 

  

90% de su composición es 
agua. El resto es proteína, 
vestigios minerales, material 
graso, vitaminas y glucosa. 
Científicamente se le conoce 
con el nombre de albumen 
(latín albus, “blanco”). En la 

clara encontramos la chalaza 
o moño de albúmina (cade- 

nas proteicas), que centraliza 
layema. La clara coagula alos 
65'C, es rica en proteínas, 
conteniendo alrededor de 12 
tipos, con sus respectivas ca- 
racterísticas y propiedades 
culinarias/funcionales. Por 

ejemplos: Ovoalbúmina (50%. 
del total de proteínas); ovo- 
transferrina (12% del total de 
proteínas), y esla que le da es- 
tructura a la espuma al batir; 
globulina (8% del total de pro- 
teínas); lisozima (3,5% del to 
tal de proteínas); ovomucina 

(1,5% del total de proteínas). 
Me gusta el huevo en una 

rica sopa, como que la com- 
pleta, le da sabor, mayor con- 
sistencia y le aporta algo de 
calor de hogar. O pienso tam- 
bién en un huevo duro, que 
puede ser en ensalada, pica- 
doo cortado ala mitad. 

El huevose puede cocinar 
de diversas maneras, y entre 
lastécnicas de cocción quese 
utilizan para ello, hay que dis- 
tinguir entre la cocción de 
huevos con cáscara y la coc- 
ción de huevos sin cáscara. Y 
dentro del método de cocción 
con cáscara tenemos el huevo 
ala copa, mollet y el huevo 
duro. El huevo a la copaseco- 
cina entero con cáscara du- 
rante tres minutos, se elabo- 

ran, generalmente, al mo- 
mento de servir. El huevo mo- 
llet, consiste en huevos coci- 
dos desde agua hirviendo sa- 
lada que se hierven con cás- 
cara durante cinco a seis mi- 
nutos, luego se corta la coc- 
ción con agua fría y se retira 
la cáscara con suavidad, el re- 
sultado es que la yema queda 
blanda, semilíquida y bien 
centrada, se consumen gene- 
ralmente en buffets y/o 
brunch. Los huevos duros se 
cocinan desde agua en ebulli- 
ción durante ocho a diez mi- 

nutos, dependiendo del ta- 
maño del huevo, la yema que- 
da cocida, completamente 
amarilla, sin bordes que to- 
men color. Después tenemos 
el método de cocción sin cás- 
cara, y donde encontramos 
los sin batir: pochado, escal- 
fadoo poché, cocotte, frito, al 
sartén o á la poelé y al plato; y 
los batidos: revuelto, brouillé, 
omelette. 

En fin, podemos preparar 
huevos fritos, revueltos, du- 
ros, en omelette, en tortillas, 
en ensaladas, en la sopa, re- 
vueltos con tomate, en mayo- 
nesa, en un quiche o tarta sala- 
da, pan con huevo, en postres 
y dulces, con tallarines, con 
arroz, sobre el charquicán, so- 
bre los porotos, sobre el puré 
osobre un tartar, y de muchas 
formas más, formas que esta- 
rán dentro de una historia, 
porque, cada comida, cada 
plato es una historia. Porque, 
somos eso, historias as
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