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Hay quienes están completamente convencidos que para comer un pepino, antes hay que cortarle las puntas y de inmediato, frotarlas vigorosamente antes de pelarlo. Por otro lado, hay quienes afirman que hacer esto, no sirve de nada.

Seguramente, si es que vives en México, eres un fanático del pepino con limón y chile y en varias ocasiones has tenido que cortar y pelar un pepino, y es aquí, donde el mito invariablemente interviene.

Así pues, nos hemos dado a la tarea de investigar un poco el origen de esta costumbre y si en efecto, es necesario o no hacerlo.

De entrada, tenemos que saber que el pepino es una verdura, normalmente con sabor amargo. El nivel de amargura puede variar mucho, incluso entre pepinos de la misma planta. Este sabor amargo se atribuye al compuesto químico cucurbitacina C. Este químico es venenoso para el ganado, especialmente para las ovejas. La planta y las hojas del pepino tienen una alta concentración de cucurbitacina. El fruto, es decir, el pepino, suele tener una concentración más baja. Así pues, los pepinos están diseñados para protegerse de ser comidos por los herbívoros.

Los científicos han encontrado que el extremo del pepino que estaba unido a la planta es la parte con más cucurbitacina y por lo tanto más amarga, mientras que el otro extremo suele ser menos amargo.

También se sabe que la cucurbitacina es más prevalente en la cáscara, especialmente en la capa color verde claro que está justo abajo de la cáscara. Por lo que si al pelar el pepino cortas un poco más profundo que la cáscara, quitarás mas la amargura.

Pero… ¿porqué algunos pepinos son más amargos que otros?

Pues bien. Los pepinos que crecen con "stress" son más amargos. Por ejemplo, los que crecen sin suficiente agua son más amargos. También lo que tienen formas distintas a la tradicional son más amargos. Los fertilizantes y el espacio entre las plantas también puede incidir. Si las plantas están mas apretadas también pueden tener un sabor más amargo. En fin, existe un sin fin de razones por las cuales un pepino puede ser amargo, pero el secreto de comerlo y degustarlo tranquilamente, se encuentra en la manera de pelarlo.

Así pues, el profesor James M. Stephens, especialista en vegetales del University of Florida Institute of Food and Agricultural Sciences, señala que la mejor forma de pelar un pepino para evitar el sabor amargo es la siguiente:
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    -  Empieza pelando desde el extremo del pepino que florece (del lado contrario al que estaba unido a la planta).
    -  Pela el pepino a todo lo largo desde ese extremo hacia el lado que estaba unido a la planta, pero no llegues al final. Detente poco más de 2 centímetros antes del final.
    -  Enjuaga el cuchillo o el pelador y repite el proceso hasta pelar todo el pepino.
    -  
    -  Lava el cuchillo de nuevo y corta el pepino como tu quieras.
    -  
    -  Pela el último pedazo del pepino, los últimos 2 centímetros, con mayor profundidad que el resto.

Ok, todo eso está muy bien, pero… ¿sirve de algo frotar las puntas?

Lo que estás haciendo al frotar las puntas, es cortar las puntas para no comértelas. Esas puntas y específicamente, la punta que unía al pepino al tallo, es la parte más amarga de éste. Así que cortarlas puede ser algo bueno, aunque no determinante,pero frotarlas, científicamente, no parece ayudar a quitar la amargura y con un poco de sentido común, te darás cuenta que no tiene sentido. Sin embargo, hacerlo es parte de la tradición y el folklore culinario y en realidad, no afecta ni beneficia en nada hacerlo, así que a sabiendas de que no existen consecuencias, puedes seguir haciéndolo.
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