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Hola! Soy Celeste, experta en sacrificios humanitarios de animales.
A econtinuacion les relatara una anécdota que conto el gerente
general de un matadero a sus subalternos y les explicaré el proceso

de coocion de la truite au bleu v &l Sole meuniére.
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En una empresa de sacrificio de reses [matadaro], |
il 5¢ habla de pescado y O& como en feneral, los
misculos 52 convierten en carne cuando el rigor
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Samuel, gerente general del matadero, explicaba que habia

quedado atdnito cuando en uno de Sus via jes un chef con

mucho orgullo explicaba a sus comensales el proceso que
habia realizado para cocinar una trucha azul
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Era una de las pocas aplicaciones culinarias en las que la

carne $e cocingba antes del rigor. ESte plato tan extrafio

2% un clisico francés que exige este estado tan raro y
poco duradero.
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Tradicionaimente, la truite au bleu
[trucha azul] se servia en los re
taurante$ Situados en las riberas
da los rios en Francia y Suiza.
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Para que eSe color Se fenere, debe cocinarSe en un caldo

dcido [eourt boullon). El calde acido

convierte los compuestos del mucus en pigmentos que
inistra i as [ is

corto ligeramente
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carng, por e50 S& halla mas jugosa.

i En la trucha evidentemente Ffresca, las reservas
éticas no se han acabado, lo que da a la carne un
aordinario dulzor. Tampoeo ha
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Por el contrarioc El Sole meuniére brinda una practica

B fastrondmica diferente. Lo fresco no es el principio
» j| fundamental en este plato, La receta orifinal consta de
una pieza de lenguadao rebozada en harina [meuniére Snifica
molinera], frito en mantequila y Servido con una Salsa a base
de zumo de limén y de la mantequilla tostada que quedo tras
freir el lenguado. impiden la transformacion de color.
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resultados Se dan con un lenguado enve jecido durante varios dias.
Transcurrido el rigor mortis, las grasas e owidan [enrancianl
Esto suele producir un desagradable Sabor rancio pero que para
aste plato funciona, como la maduracion en la carne bovina,
estableciendo agradables cambios de Aroma y Sabor.
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Las grasas no saturadas del lenguado producen el distintivo
Ml sabor tan apreciado por los comensales. La maduracidn
. Wl altera también la textura. La descomposiciin gquimica

produce formaldehido, que Se une con las proteinas del
miisculo y andurece la carne.
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R A diferencia de la truite bleu, aqui las enzimas disponen de
P . mucho tiempo para hacer Su traba jo, romper las proteinas
en paquefios péptidos y aminodcidos que, al cocinar, generan

los sabores y aromas caracteristicos de este plato.
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& sus brigadas de traba jo, &l porqué de |a importancia de una
W buena maduracién y un buen Sacrificio [humanitario] de los
animales que Seran dispuestos en su negocio gastrondmico?




