
Big  Green  Egg…el  futuro
culinario

Los orígenes del Gran Huevo Verde (Big Green Egg)
en realidad se remontan a dos milenios.
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Big Green Egg
Originario de cocinas que no eran mucho más que recipientes de
arcilla con tapas, el Big Green Egg de hoy está compuesto por
una cerámica moderna conocida por producir sabores únicos y
sorprendentes  y  resultados  culinarios  que  inspiran  a  los
cocineros en restaurantes de tres estrellas, todos buscando
nuevas formas de crear una experiencia diferenciadora.

Cocinar  a  fuego  abierto  despierta  nuestros  instintos
primarios.  Como  especie,  nuestra  supervivencia  depende  de
encontrar fuentes de alimentos.

El escritor James Boswell describió al hombre como “un animal
de cocina”. Las bestias tienen memoria, juicio y todas las
facultades y pasiones de nuestra mente, en cierto grado; pero
ninguna bestia es cocinera.

Nos beneficiamos de cocinar con fuego porque podemos consumir
diferentes  variedades  de  semillas  y  raíces  sin  tener  que
masticarlas todo el día como lo hacen las vacas. Esto nos
ahorra un tiempo valioso para buscar otras cosas divertidas.

Los eruditos difieren sobre el período de tiempo exacto en que
los humanos comenzaron a cocinar y aprendieron a dominar el
fuego.
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Sigmund Freud pensó que habíamos llegado a nuestro momento
cuando el hombre superó su insistencia en apagar los incendios
al orinar sobre ellos.

Las primeras cocinas de arcilla en China aparecieron durante
la dinastía Qin (221 a 206 AC).
Entonces, voila, el fuego y la cocina se convirtieron en un



elemento importante de cómo preparamos nuestra comida.

Los griegos vieron a Prometeo como el fundador del primer
método de cocina utilizado por los humanos: desafió a los
dioses y robó el fuego para la humanidad.

Los chinos tienen su propia versión de la parrilla desde hace
miles de años, utilizando cuencos de arcilla en forma de huevo
para la preparación de alimentos.

Esos cuencos pequeños se transformarían en cocinas en forma de
huevo.

Origen
Las primeras cocinas de arcilla en China aparecieron durante
la dinastía Qin (221 a 206 AC). Los japoneses pasaron los
siguientes tres siglos viviendo con el kamado (una palabra
japonesa que significa estufa o lugar de cocina), que era
similar a un horno o chimenea.

Con el tiempo, las personas adaptaron estas unidades para que
la comida se cocinara en una cuadrícula encima de una hoguera
y las movieran a áreas similares a la cocina, donde se usaban
para asar los alimentos.

A lo largo de los siglos, el kamado adoptó diversas formas:
una versión para la cocina, una versión portátil para viajar
(la primera parrilla real) y un mushi-kamado para cocinar
arroz.  Muchos  japoneses  usaron  al  menos  dos  de  estas
variedades  para  cocinar.



Después  de  la  Segunda  Guerra  Mundial,  las  tropas
estadounidenses aprendieron a cocinar con los kamado de los
japoneses.

Descubrieron que tenía el gran poder de retener el calor y la
humedad mejor que una parrilla estándar, y como resultado,
unos platos de mejor sabor y más aromáticos, así que cuando
llegó el momento de regresar a casa, trajeron el kamado a los



Estados Unidos.

Invención
El teniente de Marina Ed Fisher se encontró por primera vez
con el kamado en Japón durante la década de 1950.

Aunque no estaba muy seguro de qué hacer con él, notó que cada
vez que preparaba pollo, los vecinos querían ir a cenar.

En 1974, cuando Fisher abrió la Casa Pachinko en Atlanta,
Georgia, vendió máquinas de pinball y una variedad de kamados.
El negoció no prosperó, y los kamados se quedaron recogiendo
el polvo en un estante trasero.



Fisher realizó viajes a fábricas de cerámica y finalmente
encontró un material aislante de alta resistencia.
Fisher decidió mantener la forma original (un espacio cerrado
que retiene el calor y el humo) del kamado, pero sabía que
para lo que estaba hecho era necesario un cambio de imagen.

Entonces, cambió los materiales radicalmente. Fisher realizó
viajes  a  fábricas  de  cerámica  y  finalmente  encontró  un



material aislante de alta resistencia.

Era casi indestructible, resistente al viento y la lluvia,
impermeable a las temperaturas extremas y fácil de usar. No
aparecían rasgaduras o grietas después de un uso prolongado,
la solución ideal.

Diseño
Podía tener un producto de buena calidad, pero aún necesitaba
venderlo al cliente.  Fisher eligió un llamativo color verde y
combinó la forma con el nombre, Big Green Egg.

Era  robusto,  pero  lo  suficientemente  atractivo  como  para
llamar  la  atención.  Fisher  fue  el  primero  en  instalar  un
termómetro en la tapa, lo que facilitó, tanto el control como
la temperatura durante la cocción. La parrilla también se
convirtió en un horno al aire libre.

Debido a que no había mucho dinero para un presupuesto de
publicidad, Fisher se basó en el boca a boca para promover el
Big Green Egg.



La temperatura puede alcanzar hasta 400 °C
Un entusiasta usuario de EGG llevó a más, y pronto hubo un
gran  número  de  seguidores.  Estos  entusiastas  se  llamaron
EGGheads y organizaron diferentes EGGfests.

El EGG ha sido utilizado por los chefs en los Países Bajos y
Bélgica durante más de una década.



Fue amor a primera vista para Jonnie Boer, Sergio Herman,
Lucas Rive (un campeón mundial de barbacoa), el columnista Wim
de Jong del periódico holandés Volkskrant y el baterista de
Golden  Earring,  Cesar  Zuiderwijk.  El  tendero  Marc  van
Steenbeek,  que  vende  equipos  profesionales  de  cocina,  ha
llamado al huevo “la barbacoa culinaria más hermosa”.

Sergio Herman dijo: “¡Guau! Me lo vendieron de inmediato. Y se
convirtió  en  algo  más  que  una  parrilla.  Esta  es  una
herramienta culinaria inteligente que nunca había visto antes.
Era una parrilla, un ahumador y un horno, todo en uno, y la
temperatura puede controlarse cuidadosamente.

Pensé de inmediato que, realmente podía hacer algo con esto en
la cocina”.

Wim de Jong quería volver a lo básico y compró un EGG en 2008.
Le gustó especialmente su durabilidad y simplicidad, diciendo:
“Las  personas  que  disfrutan  cocinar,  estarán  igualmente
contentos “.

Superioridad del Big Green Egg
¿Cuál es el valor de un Big Green Egg? Olvídese de la parrilla
tradicional con filetes cocidos al carbón crudos por dentro.
Con el EGG, cualquiera puede cocinar suculentos filetes o
pescados.

El flujo de aire se puede ajustar desde la parte superior o
inferior, lo que permite que las pizzas se cocinen a 350 °C y
los alimentos de cocción más lentos a 93 ° C.

Por ejemplo, para lograr una parte exterior más crujiente,
simplemente ajuste el cuadrante a una configuración más alta.

La temperatura puede alcanzar hasta 400 °C, al igual que una
parrilla de infrarrojos, pero el EGG también puede mantener
una temperatura baja, como una parrilla antigua que utiliza
astillas de madera con sabor.



Big Green Egg hace el trabajo más fácil
Las ramitas de romero pueden agregar sabor extra a la pizza
casera (o al cordero ahumado, como lo prepara Jonnie Boer).

Una parrilla estándar funciona satisfactoriamente si todo lo
que quiere hacer es preparar su comida a la parrilla.

Pero si quieres ahumar pescado, por ejemplo, o simplemente



agregar sabor extra, entonces el Big Green Egg hace el trabajo
más fácil.

Las gruesas paredes de cerámica aíslan y retienen el calor en
el interior, pero el exterior permanece frío al tacto.

El diseño antiguo, con materiales modernos, hace circular el
calor dentro del HUEVO y ayuda a controlar la temperatura.

La  tapa  en  forma  de  cúpula  permanece  cerrada  durante  el
proceso de cocción, de modo que el calor proviene de arriba,
no solo del carbón de abajo.

Lo que es más importante, la tapa hermética asegura que la
comida retenga la humedad: los sabores naturales y los jugos
se conservan, lo que reduce la contracción que normalmente
ocurre cuando los alimentos se cocinan.

Hacer girar constantemente los pinchos es cosa del pasado con
Big  Green  Egg.  El  calor  dentro  del  domo  se  distribuye
uniformemente, eliminando la necesidad de rotar los alimentos
continuamente para lograr una cocción uniforme.

Los chefs insisten en el carbón, no en las briquetas, para el
HUEVO. Las briquetas pueden emitir olores químicos y afectar
el sabor.

El carbón de leña se enciende más rápido, es más fácil de usar
y, aunque el carbón es más caro, el costo es más barato en
general porque el carbón dura más tiempo.

En  2012,  los  chefs  de  Smokey  Goodness  de  Ámsterdam,
establecieron un récord mundial oficial de Guinness cuando
cocinaron durante cincuenta y dos horas seguidas con el Big
Green Egg.

El gurú de los alimentos Michael Pollan explica la atracción
del EGG como nuestro anhelo de “cocinar de verdad”. Continúa:
“Pasamos  más  tiempo  mirando  los  programas  de  cocina  que
cocinando. Eso tiene que cambiar.
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Necesitamos y debemos hacer el trabajo nosotros mismos. Con
ingredientes frescos, desea preparar su propia comida. ¿Y no
es una barbacoa mucho más divertida que un microondas? Se
trata de los cuatro elementos, especialmente el fuego, y lo
que haces con él”.

No necesita alimentos pre envasados para usar el EGG. Toma un
poco  de  carne  y  deja  que  se  cocine  durante  varias  horas
¡Fenomenal!

https://www.biggreeneggspain.es/?gclid=CjwKCAiA68ebBhB-EiwALVC-NvNhMSu2F4pRuSUJiJGm0xmFVOZHjnuNecXwqPPw10YNcLUeA39ukBoCbBsQAvD_BwE

