ELABORACION DE PLATOS
COMBINADOS Y APERIT'VGS

Maria de la Oliva Carpio Malia

lllllllll



ID=ASPROPIAS

editorial

Compra este libro



https://www.ideaspropiaseditorial.com/-operaciones-basicas-de-cocina-hotr0108/471-uf0057-elaboracion-de-platos-combinados-y-aperitivos.html




>
Elaboracidn d@ combinados

y aperitivos
\<

9

N







. s\{b
>
Elaboracién @s combinados

y aperitivos

Qgiones basicas de preparacion

% y control de la calidad

N







Maria de la Oliva Carpio Malid
en Cocina y Gastronomia, y técni
Cuenta también copngel certificad

0) es diplomada técnica
en Direccién de Cocina.
ormador de Formadores.

Ha trabajado en vaffitos r¢
que ha ejercid ay@dantede cocina, jefa de partida y chef. Ademas,
iene Wma amplia experiencia laboral en la docencia.

Trabaj6 ntaseis aflos como docente en la Escuela de Hostelerfa

p de la Frontera, y ha impartido cursos de Formacién
5 5 Ocup

acional y de Formacién Profesional para el Empleo.




fFicha de catalogacion bibliografica )

e "
Elaboracion de platos combinados y aperitivos.
Nociones basicas de preparacion y control
de la calidad

1." edicion

Ideaspropias Editorial, Vigo, 2014
ISBN: 978-84-9839-509-9
Formato: 17 x 24 cm  Péginas: 176

s

ELABORACION DEPRAT OMBINADOS Y APERITIVOS. NOCIONES

BASICAS DE P Y CONTROL DE LA CALIDAD.

No est4 per re cién total o parcial de este libro, ni su tratamiento informatico,
ni la trans e flinguna forma o por cualquier medio, ya sea electrénico, mecanico, por
fotocoptalapo i u otros métodos, sin el permiso previo y por escrito de los titulares
delgopyri

O RVADOS 2014, respecto a la primera edicién en espafiol, por

Ideaspropias Editorial.

ISBN: 978-84-9839-509-9

Depésito legal: VG 823-2014

Autora: Marfa de la Oliva Carpio Malia
Impreso en Espafia - Printed in Spain

Ideaspropias Editorial ha incorporado en la elaboracién de este material didéctico citas y
referencias de obras divulgadas y ha cumplido todos los requisitos establecidos por la Ley de
Propiedad Intelectual. Por los posibles errores y omisiones, se excusa previamente y estd
dispuesta a introducir las correcciones pertinentes en proximas ediciones y reimpresiones.



INDICE

e —— —

INTRODUCCION oo es e s s s ses s es s e s sseseees 9

1. Elaboracion de platos combinados y aperitivos sencillos .................
I.1. Definicion y clasificacion ........coecevverivenerirenereneneinenee e
L.1.1. Plato combinado .....cccceeveevieieeeieieierienieniennenne &
112 APETITIVO wevevveeieiieiieieieieienienienesiesicsiesieeieeieeeenaens
L3, Canapé ..coeeeeeeeeeeeieieieieienienienieniese el
1.14. Bocadillo, pepito o montadito
LL5. SAndwich .ooovevvevieviieiieiiiieieieieieieerenes
LL6. Pincho coveveieieieieieieieieeieene,s
LL7. Tapas ccccocceveevenceencenencecnccncnccnnc e
1.1.8. El aperitivo internacional
1.2. Tipos y técnicas bAsicas ......eeevervesa.ens
1.3. Baterfa y utillaje ...ccoevevverenenne.
1.4. Nuevas tendencias culinarias ..
. Decoraciones bésicas

4. Elaboracion y presentacion. Recetas .....coocevvevvierieennnene. 76

1.6.5. Presentacion de la oferta gastronémica «.....o.cevevevvervevennee 90

1.7. Aplicacion de técnicas de regeneracion y conservacion ........... 92
1.7.1. Regeneracion ......coc.coeeveeuereeniceieneeneenienueneenueneeneenne 93
1.7.2. CONSEIVACION tevvvervrerreerrerieenieerenseesseesenseessessesseessensenses 97
1.7.3. Maquinaria de regeneracion y conservacion .................. 109
CONCLUSIONES ....cotirieriiereiiieieisiereisseseeesesesieseseesesessssesensesenes 113
AUTOEVALUACION ...cecvvvvinmienrseecsmmmnsesessessssaeesssseesssannns 115

SOLUCIONES ..o 117



2. Participacion en la mejora de la calidad ......cocoveevvivvencincncnnnnn. 119
2.1. Aseguramiento de la calidad .....c.coccovveneivinininiinciee 120
2.1.1. Sistemas de aseguramiento de la calidad .......c.ccccoeeeces 121
2.2. Actividades de prevencion y control de los insumos
y procesos para tratar de evitar resultados defectuosos ............ 133
2.2.1. Normativa higiénico-sanitaria ........ccceceevvvereereneenncns 1

2.2.2. Controles en la recepcién y almacenamiento ................
2.2.3. Précticas correctas para la manipulacién de las *
MALETIAS PIIMIAS vevvvererrerereiererereererertererereereressenenens
2.2.4. Actividades de prevencion ..........coccceeevveenuenenes
2.2.5. Enfermedades de transmisién alimentaria
2.2.6. Caracteristicas del establecimiento para
resultados defectuosos .......coeevveveer i S
2.2.7. Prevencion de riesgos laborales ...... 4.,
CONCLUSIONES ......coviiiineieenicienenn
AUTOEVALUACION
SOLUCIONES ....ccocevveiniivicannnee

PREGUNTAS FRECUENTES




Introduccion

INTRODUCCION

En este manual se presentan una serie de técnicas para la elaboracién y pre-
sentacion de platos combinados y aperitivos. La evolucién en los acabados y
presentaciones de los platos combinados y aperitivos se debe, en gran medida, a
la evolucién que el ser humano ha experimentado en el mundo laboral, y d
hacerse una especial mencién de la incorporacién de la mujer al mism
de vida tan acelerado y los horarios de trabajo tan ajustados no d&ja
fisico en el hogar y hacen que las personas coman fuera de sus casas, cOtntie
limitado, para luego volver a incorporarse a la jornada laboral.

También hay que tener en cuenta que la profesién de res cio spués de
muchos afios de investigacion, cuidado, produccion, e s esionalidad,
ha llegado a conseguir grandes logros y reconocimienitos s los niveles.

Jtimas tendencias en res-
aquinaria y utillaje, las
| manejo adecuado de la

tauracién, asi como el uso correcto de I
técnicas culinarias, los diferentes tipos de
materia prima.

Ademis, se prestard una at al a la calidad en restauracién, de
forma que se garanticefjlad ida los alimentos y se preserve la salud de
los consumidores.
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Elaboracion de platos combinados y aperitivos sencillos

|

Elaboracion de platos combinados
y aperitivos

Elaboracién de platos combinados y aperi S
sencillos

Objetivos

gneros,anterpretando fichas
s vales o documentos previstos.

esentacion de platos combinados

y aperitivos sencillos, a partir de la i uministrada, siguiendo los procedimientos

- Realizar las operaciones de aprovisionamiento interng
técnicas o procedimientos alternativos y formalizaumelt

- Identificar y disponer correctamente los géneros,
realizacién de platos combinados y aperitivos senc

amientas necesarios para la

- Identificar los métodos d ion y lugares de almacenamiento adecuados para las
elaboraciones y aplicarlos, atetidi su destino o consumo asignado, la naturaleza de sus
componentes y las n de ifulacion.

Contenidos

combinados y aperitivos sencillos
clasificacion

.1.4. Bocadillo, pepito o montadito

.1.5. Sdndwich

1.1.6. Pincho

1.1.7. Tapas

1.1.8. El aperitivo internacional

1.2. Tipos y técnicas bésicas

1.3. Baterfa y utillaje

1.4. Nuevas tendencias culinarias

1.5. Decoraciones basicas
1.5.1. Reglas bésicas de presentacién
1.5.2. Los sentidos

"



Elaboracién de platos combinados y aperitivos

1.5.3. El color
1.54. La forma
1.5.5. Aplicacién de decoraciones basicas
1.5.6. El bufé
1.6. Aplicacién de técnicas sencillas de elaboracién y presentacién
1.6.1. Composiciones

1.6.2. Fichas técnicas

1.6.3. Los costes en cocina

1.6.4. Elaboracién y presentacién. Recetas

1.6.5. Presentacién de la oferta gastronémica 23 \
1.7. Aplicacién de técnicas de regeneracién y conservacion

1.7.1. Regeneracién
1.7.2. Conservacién

1.7.3. Maquinaria de regeneracién y conservacién

12
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| —
meflmcmn y clasificacion

En este epigrafe se estudiardn los requerimientos a tener en cuenta a la hora de
poder elaborar platos combinados y aperitivos, tales como los ingredientes o mate-
rias primas, técnicas culinarias adecuadas para este tipo de oferta gastronémica, asi
como la identificacién de los ttiles y la correcta manipulacién de los géneros.
La clasificacién de este tipo de elaboraciones se conforma de platos‘o ado
aperitivos, canapés, bocadillos, pepitos y montaditos, sindwiches, pinch@s, t
aperitivos internacionales.

—
m Plato combinado

Un plato combinado es la composicion de varig elaborados a su
teri a. Tiene la venta-

ja de que conforma una comida completa, egihi y que generalmente esté

Imente desfamafio amplio y de forma
materias primas que suelen incluir
cir, constituye un mend simple, pero

Se presenta en un Gnico plato,
ovalada, compuesto por una v
proteinas, vegetales, hidratgsffetc.

uniendo en la misma bade] priffier y un segundo plato.
Normalmente se ¢ ne imentos frescos como ensaladas, fritos, asados
y planchas, debido ez de cocinado y a su bajo coste econémico. Esto

tajagaflos restauradores: el integrar los diferentes alimentos
n las cantidades justas para cada comensal, unido a su
ite doblar las mesas (la cantidad de clientes) del estable-
na evidente notoriedad (bastante importante en el sector de la
este tipo de servicio y, por ende, al plato combinado.

ofrece una cl

| encontrarse con una combinacién de ingredientes que resultan lla-
s a la vista, ya que la presentacion debe ser colorida y armoniosa. Estas
rtas gastronomicas son féciles de localizar en las cafeterfas, bares y restau-
rantes, con una variedad de mends econémicos, y también en zonas turisticas
y de ocio familiar. Estos locales exponen las fotografias de su variedad de platos
combinados, para llegar asf a un mayor ntimero de clientes potenciales.

Los ingredientes o géneros que normalmente se incluyen en un plato combi-

nado y que conforman el mend de almuerzo o de cena suelen ser guarniciones
a base de ensaladas, patatas, arroces, menestras de verduras, etc.; carnes,

13
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pescados y pastas como ingredientes principales, etc.; y huevos, croquetas,
rebozados, pescados fritos, salchichas, beicon, etc.

Importante

Es fundamental tener en cuenta la correcta disposicién y combinacién e
los diferentes ingredientes: deben ser compatibles tanto en sabor co
cionalmente, de forma que aporten al organismo las cantidades d& na
fibras, vitaminas e hidratos necesarios.

arcado
e una va-

Los establecimientos que ofrecen esta oferta gastronémi
patrén de ments que se han convertido en clasicos habi
riedad de elaboraciones que forman parte de los pla
que se puede hacer la siguiente clasificacién:

Pepito Hamburguesa de qeso Perrito caliente

Plato combinado en

el que el pan es el
ingrediente principal;
se trata de un
bocadillo acompafiado
normalmente de filete,
lechuga, tomate y
guarnicién de patatg

ompuesto de un pan
alargado y abierto relleno
tomate, | de salchicha de Frankfurt
y acompafiado de patatas
fritas

Sandwich

Pan tostado relleno de carne,
embutido, ahumados, vegetales, etc. y
con guarnicién de patatas o ensalada

14
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A continuacién se describirdn brevemente algunos de los platos combinados
que se pueden encontrar en otros pafses.

En EE.UU. existe un plato muy similar a los servidos en Espafia, el blue-plate
special, ofrecido en los tipicos dinners americanos y compuesto de carne o pes-
cado, patatas y verduras.

Otro similar al plato combinado es el conocido bento japonés. A @fem
los anteriores preparados, la comida va en una bandeja de plasticodw, c

madera. Este plato se hizo popular en Japén debido a su facil pref@cacién y su
cémodo transporte.

El bento tiene como ingrediente principal el arroz, habjgsalm&te acompanado
de sushi, frituras de pescado, carne y alguna tortilla N casos espe-
ciales, incluye legumbres maceradas y alguna fgfita: resentacion del
plato, la cultura japonesa mima y cuida hasta i alle, incluyendo re-
presentaciones de personajes de dibujos, ani tos, etc.

ritivo es un tipo de comida y bebida de caricter ligero que se ofrece en
terminados eventos (celebraciones o reuniones) y puede preceder al almuer-
ZO O cena posterior.

Del gran conjunto de alimentos que engloban a los aperitivos, solo algunos son
particularmente recomendables para el sistema digestivo con el fin de abrir el
apetito. Los origenes se remontan al siglo xvi1, cuando un aperitivo se utilizaba
para «abrir o limpiar las vias digestivas». De ahi que la palabra del latin aperitivus
se haya transformado hoy en el conocido aperitivo.

15



Elaboracion de platos combinados y aperitivos

Esta palabra puede hacer referencia tanto a la bebida alcohdlica de sabor
amargo o dulce que se toma antes de una comida principal, almuerzo o cena,
como a una comida ligera que acompafia a dicha bebida de aperitivo. En cual-
quier caso son complementarios: no se concibe el uno sin el otro y sirven para
estimular el apetito.

Algunos ejemplos de aperitivos son los vinos de Jerez, licores de hierhas o fer-

mu, acompafados de encurtidos, frutos secos, snacks, etc. *

Los aperitivos se pueden elaborar tanto frios como calientes y sus io1es
son el resultado de una infinita creatividad, por lo que son muy espara
el profesional de la restauracion a la hora de demostrar sus Gl

Los alimentos en el aperitivo se clasifican en alimepfOs s yralimentos no
aptos. Los alimentos aptos son las aceitunas, enghr tales fermenta-
dos, bebidas espirituosas, bebidas como la ténicyerm ostos. Todos ellos
preparan el sistema digestivo gracias a la se 5 jugos gastricos.

Los alimentos no aptos son aquellos que p rdl contenido en colesterol,
grasas y almidén, restan apetito pasagla comida rior y aportan demasiadas

calorfas en una racién muy pegffen@dBatre ellos destacan los embutidos, los
quesos y los fritos. Debido € 6 @ actualidad se ha extendido una oferta
gastrondmica ilimitadaluasiada a 1aWora de usar ingredientes para los aperiti-
vos, se hace una distinc ntré§sipos de aperitivos no tradicionales.

Llegar al comensal ¢3)del aperitivo es un reflejo de la calidad que se pue-
de serviren e imi€nto, a partir del buen uso de la materia prima en sus
composicion Omicas.

tr

apé es un aperitivo compuesto originalmente de una rebanada de pan
erentes tipos de panes como el de molde, baguette, hogaza, chapata, integral,
etc.), de grosor y de forma geométrica (redonda, triangular, rectangular, etc.) y
guarnecida con unas elaboraciones de diversos sabores y decorados atractivos.

Resulta una elaboracién atractiva a la hora de celebrar un evento, pues es facil
de preparar vy ligero. Este tipo de elaboraciones se distinguen en dos aspectos
fundamentales.

16



Elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos

En primer lugar segtin los ingredientes que lo componen, por ejemplo con base
de pan, snack, tostadas, galletas, etc. y acompafiados de patés, ahumados, que-
sos, carnes, pescados, encurtidos, salsas, etc. En segundo lugar, segin su
proceso de elaboracién, pudiendo ser frios o calientes.

Importante

Lo més importante de un canapé es el tamafio que tiene. Debe & in
ma cantidad para facilitar su ingestién en un solo bocado.

Los canapés suelen ser convencionales en las celebracione
siempre antes de una comida principal. Se sirven empl
puestos en diversas posiciones, al estilo bufé, en plat
disefio, decorados con distintos elementos e ing

niones,
andejas, dis-
, en vajillas de
os ingredientes

0s bocaditos en pan de molde, una de sus presen-
ctéfisticas. Se les da forma, ya sea geométrica o simulando
s quita la corteza para transmitir una mayor limpieza en
cuidado en la presentacién. Pueden servirse tostados o frescos,

El canapé fri
taciones

apé caliente se sirve igual que el frio, es decir, con la misma estructura,
ndo como base el pan de molde, la galleta, la tartaleta, etc. También com-
parte la misma cantidad de producto para un solo bocado. Se rellena con farsas
calientes y el momento de su servicio es justo tras los canapés frios. Destacan
entre estos canapés los volovanes, tanto frios como calientes, y los saladitos.

El volovén, cuyo término procede del francés vol-au-vent, es una masa hojal-
drada de pequefio tamafio rellena de farsas compuestas por ensaladillas, pollo

17



Elaboracion de platos combinados y aperitivos

con bechamel, gambas, huevo duro, attin y un largo etcétera de ingredientes.

Este tipo de elaboracién puede servirse fria o caliente.
. \b

Conviene puntualizar que también son muy utilizadas las galletif®o Sackers
como bases de canapé, incluyendo multiples combinaciones,de sdhores Wbexturas.
La base principal del canapé tradicional es la mante C

entre todos los tipos de canapés frios, por lo que mergee

esta, comin
eficion especial.

%

Esta mantequilla debe atemperarse hasta dejarla en pomada. Seguidamente se
afiaden los ingredientes deseados y se trituran con ayuda de una batidora o
similar. Una vez realizada esta mezcla, se debe tamizar por un colador de malla
fina para eliminar los posibles grumos y homogeneizar la mantequilla.

Se distinguen dos tipos de mantequillas compuestas: las elaboradas con in-
gredientes crudos y las elaboradas con ingredientes ya cocinados.

18




Elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos

Este tipo de mantequillas, ademas de emplearse para los distintos aperitivos,
se utilizan también segln su temperatura para unas materias primas u otras.
Se pueden clasificar en mantequillas frias y calientes, acompafiando las prime-
ras a carnes y pescados asados e interviniendo las segundas en el acabado de
ciertas salsas.

Mantequillas elaboradas con ingredientes crudos

1 kg de mantequilla, 200 g de ajo triturado, zumo de limé

De ajo 2
y pimienta

De anchoas 1 kg de mantequdlez, 300 g de anchoa y zumo de limé
para salsas y canapés

De eneldo 1 kg de mantequilla, 100 g de eneldo y zumqgde i

De pimientos

Maitre d’hotel 1 kg de mantequilla, 200 g de pere;jil ‘v‘ d

De mostaza 1 kg de mantequilla, 150 g de mos
De finas hierbas| 1 kg de mantequilla, 100 g deg

de chalota picad
reduccién de
enfriary se

Bercy hierve comsal y se escaldan los huesos de ossobuco durante
diez minut@s, Se ¥etiran y se extrae la médula, para dar paso al
se 0C . En segundo lugar se afiaden el vino reducido,
el do finamente, Ia sal, la pimienta y el zumo de limén,

ezclado. Se puede usar en el momento o envolver en
ilm y reservar en el refrigerador
e mantequilla, 100 g de perejil picado, 20 g de estragén, 5 g
cilantro, 5 g de albahaca, 3 g de romero, 50 g de chalota, 5 g de
ajo, 10 g de raiz picante, 30 g de anchoas, 100 g de mostaza, 15 g
de sal, pimienta cayena, zumo de limén y 100 ml de cofiac. Para su
elaboracién, se mezclan todos los ingredientes con la mantequilla
en pomada. Es usada especialmente para carnes a la parrilla
1 kg de mantequilla, zumo de limén, 100 g de perejil y 200 gr
de Duxelle (salsa elaborada a base de chalotas y champifiones
Hotelera salteados en sartén con mantequilla fundida). Para su elaboracién,
se prepara la salsa Duxelle y se mezclan todos los ingredientes. Es
una mantequilla especial para pescados
1 kg de mantequilla, 200 g de miga de pan, 5 huevos duros picados
en brunoise y 100 g de perejil picado. Para su elaboracién, se funde
Polonesa la mantequilla en la sartén con la miga de pan hasta dorar. Se
agregan el perejil y el huevo picado y se homogeneiza la mezcla. Es
empleada como acompafiamiento de pastas y verduras

19
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II!. Bocadillo, pepito o montadito

El bocadillo, pepito o montadito se compone de una pieza de pan dividida en
dos mitades, entre las que se afiaden los rellenos compuestos de varias materias
primas. Es elaborado con diferentes técnicas culinarias para su consumo en fri
o en caliente.

¢

El bocadillo ha evolucionado hasta convertirse en una elaboracién eSteella

Subijana, etc. Sin embargo, se sigue considerando un pr
por su bajo coste econdmico, por lo que es una ventaja a |

gredientes de gran nivel culinario que en otros tipos d to sentaciones
en los conocidos gastrobares (bar de tapas, pinchos o c@ha cocina creativa).

Tipos

Frios

Patés: fi

Mixtos e todos los ingredientes previos

o iante maquinaria (salamandra, horno, etc.) una vez
omo el bocadillo de jamén y queso

-
[ elleno ya calentado: lomo de cerdo, serranito, huevo a la
cha, tortilla, ternera, pescado rebozado, calamares fritos, etc.

hacer una mencién especial al bocadillo, por ser una preparacién muy
a y constituir uno de los alimentos més significativos debido al ritmo de
ctual tan frenético. Puede reemplazar a las comidas tradicionales debido
alto contenido nutricional. Es por ello que en el resto del mundo es una de

las elaboraciones mas demandadas. A continuacién, se enumeran algunos de
los bocadillos internacionales més populares.

El kebab (turco), shawarma (4rabe) o gyros (griego) consiste en carne asada de
cordero o pollo cortada en tiras, especiada y aderezada con diversas verduras y
salsa picante o de yogur. Va colocado en pan de pita o torta de matz.

20
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La cemita poblana o torta (original de México) se compone de d& ill
de elaboracién y estructuracién similar. Se diferencian en el relleno,®egt

introducen ingredientes de todo tipo como milanesas, p
chorizo, mariscos, chiles, papas fritas, frijoles, etc. Tod
mayonesas, mostazas, guacamoles, etc.

El broodje (original de Holanda), con base de bagdliette iferentes rellenos
de hierbas, embutidos, verduras y salsas.

La baguette (original de Francia) tiene u
espafiol, pero con pan crujiente y esponjosd
carnes frias o patés.

El panini (original de Italiajp€sta ado con pan de chapata y relleno de
carnes y quesos.

El bagel (original d Jy¥aunque de origen judio, este apetitoso rosco de
harina de trigo arig6 en América del Norte. Por norma se suele comer
partido a la o con mantequilla, aunque en la actualidad contiene
rellenos remas de queso o patés, ahumados, vegetales, jamén, hue-
vos, etc. bién ha ido en evolucién y se incluyen semillas de distintos
es de ajo y cebolla. Es especialmente empleado como desayuno.

El yakisoba (original de Japdn) es un bocadillo relleno de fideos fritos, verduras
y salsa. Se utiliza un tipo de pan dulce y tierno que no tiene corteza.

21
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IIE Sandwich

El sandwich es un producto tipico anglosajén, también conocido en
Hispanoamérica como emparedado. Estd compuesto por dos rebanadas de pan
de molde, siendo clésico el pan blanco aunque se pueden emplear otras varied
des, entre las que se introduce una gran diversidad de verduras, huevos, quef0s,
embutidos, carnes, pescados, patés, etc. Van condimentados y gu%ne S, €

algunos casos, con salsas. \

En el emplatado de los sdndwiches se juega con las form dtricagipse cor-
tan en triangulos, rectangulos o se presentan enrollados.

Al igual que los bocadillos, estos se distinguen entge i ientes. Los frios
pueden ser vegetales, de embutido, cremas o pagf y m! ! Los calientes son
de dos tipos: los calentados a la plancha con ghrelléno incluido, como el clasi-
co mixto de jamén y queso, o los que con; rélleno ya calentado, como
los de tortilla.

Una de las elaboraciones de san@wiglnas popular es el club sandwich o clu-
bhouse sandwich. De origen ghedy
e

combina carne de pa , le8h#ga, tomate, panceta y mayonesa. Todo
ello se coloca entre tres nadls de pan, que forman un doble piso, y se pre-
senta cortado en cuaff® par

¢ la comida en el pan. Segin la region, los pinchos se dan junto
ida o se piden por separado.

22



Elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos

Hay pinchos frios o calientes. Los frios se suelen disponer sobre la barra del bar
para que el cliente los coja a su antojo o los pida al camarero mientras que, los
calientes, se preparan en el momento. Existen infinidad de variedades gracias

a la mezcla de multitud de ingredientes y sabores.

Es habitual acompafiar este aperitivo con vino, mosto o cerveza e ir reserv
do los distintos palillos que lo atraviesan para su posterior conteo. Aunqu

a
o

sucede en todos los establecimientos, muchos siguen la tradicién d a

cuenta de la consumicién segtn la cantidad de palillos (los cuales

lo que el comensal dice que ha consumido.

D va
riar en tamafo y color segtn el precio) y el resto suele cobrarseé&
pt

Cada vez evoluciona més la elaboracién y presentacion

®

, ya que

muchos jévenes cocineros se encuentran en consta 0 fn y experi-
mentacion de nuevas recetas. La unién entre la codiba iva y los pinchos
tradicionales es un hecho muy presente.
Tipos de pir
Bases Salsas Basica Variantes
. Vinagretas Icaparras, pepinillos
Encurtidos g parras, pep ’
de verdura zanahorias, coliflores, etc.
. . Cecina, butifarra, mortadela
Embutidos  |Picantes DR ’
siciliana, etc.
. Tempura, pimientos, fritos
Fritos Tomat purd, b ’ ’
calamares patatas fritas, etc.
Albéndigas, guisos, | Solomillos, filetes
Carnes -
plancha de lomo, callos, rifiones, etc.
Tomate, queso, melva
Huevos duro Rellenos omate, queso, ’
pimiento morrdn, etc.
omate, carne, |Empanada, pan Pizza, masa quebrada,
tan, etc. «prefado», etc. bufiuelos, etc.
Escabeche, alioli, |Boquerén Turbante de lubina, salmén
tartara, etc. en vinagre ahumado, etc.

Tortilla de patata

Revuelto de ajetes, setas,
ahumados, etc.

, Hojaldre de setas,
Hojaldres Segtn el relleno | Volovan relleno ojadre ce setas
de rabo de toro, etc.
Melé jamon, . .
Frutas y Zumos, purés de (Clon con jamon Macedonia, berenjena,
verduras fruta, etc piquillo con esparragos, etc
T brandada T
. Media luna rellena |Relleno de anchoas, cocido,
Bollerfa o
de jamén y queso  |dulce, etc.
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Elaboracion de platos combinados y aperitivos

m Tapas

Segtin el DRAE (Diccionario de la Real Academia Espanola), la tapa es cual-
quier «pequefa porcién de algin alimento que se sirve como acompafiamiento

de una bebida».
Las tapas son muy similares al pincho pero se elaboran con técnicés Q\Q

distintas y se presentan en raciones un poco mayores.

Se cuenta que Alfonso X el Sabio recibfa muchas visitag,y s re ba su

mejor vino, ya que era comin en ese tipo de reuniones. a tener
dolores de estémago o a que el vino se le subiese dem a la cabeza,
asi que su médico le recomendd comer algo entre c@pa a. Al ver que le
sentaba bien, ordené que se sirviese siempre algo d€ co to con el vino en

todos los mesones castellanos.

Por otro lado, esta la historia de Alfonso m en mitad de una visita a
C4diz, en la taberna Ventorrillo el Chato, atn e®stenfe, pidié una copa de Jerez.
Debido al levante que entraba pq erta y para que el vino no se llenase de
arena, el camarero tuvo la ideagd na loncha de jamén sobre la copa a

modo de «tapa». Esto gusto f@fito g o que el rey y los miembros de la Corte
quisieran tomar sus cop% a».

Al igual que much peritivos nombrados anteriormente, la tapa ha ido
en constante 10 n el tiempo se ha diversificado, desde los clasicos
frutos secos nuevas generaciones de gastronomia creativa. Las tapas
son una e nte de la cultura gastronémica espafiola y se puede decir

an c@mvertido casi en la «identidad» personal.

repercusién que ha generado la tapa con el paso de los afios, que en
a se ha convertido en costumbre el acto de salir de tapas o ir de tapas y
sefalado el 29 de septiembre como el Dia Mundial de la Tapa.

Este fendmeno es ya una «obligacién» tanto para los turistas como para los
espafoles. Es el sinénimo de socializar, de descubrir nuevos sabores a la vez
que se conocen establecimientos y locales. Son muchas las personas que con
ir de tapas ya comen o cenan, algo que se nota econémicamente frente a una
comida 0 una cena en un restaurante con un menu tradicional.
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Elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos

Las tapas pueden ser frias o calientes y es frecuente servirlas gratuitamente
junto con la bebida. Existen establecimientos dedicados exclusivamente a ser-
vir tapas y cada vez son mas los especializados gastrobares. Debido a esto, la
cantidad de tipos de tapas es innumerable. El uso de ingredientes y combina-
ciones no tiene limite, aunque siempre habra una serie de clasicos que se
podran encontrar en casi todos los bares: las patatas bravas, el jamén serra

la ensaladilla rusa, etc.

-7 mgm - -
m El aperitivo internacional

La tradicién en cuanto a aperitivos es diferente en funcié

¢

... |Entrantes previos a la comida en Italia, 1d/G a se conoce
Antipasti h
como entremés
Apéritif Asi se conoce el aperitivo en Franc{a ambién con este
ériti o .
término en otros pafses europe@
Boca Aperitivo en Hispanoaméricdiy ve acompafiado de una
bebida alcohdlica
Botana En México es un tipogespecial de apezifivos (generalmente
elaborados con m3 iz, similar a algunos snacks)
Entremés . - . .
Aperitivo en &8pafna Prewdo al primer plato en un ment de carta
o entrante
En Al | cOfcepto de aperitivo equivale a lo que en Espafia
Imbiss i perrito caliente o una hamburguesa comprada
odo de comida rapida

ipico en la peninsula Balcdnica elaborado con
entes similares a la dieta mediterrdnea

ritivo argentino servido en pequefias cantidades de ingredientes

Canapé elaborado a base de queso, jamén, crackers, frutos secos,
salsas, etc. Es un aperitivo tipico de Chile y puede ir servido junto
con una bebida alcohdlica como la cerveza

Especie de bufé elaborado con platos tipicos suecos y dispuesto a
modo de aperitivo

Zakuski Equivalente al aperitivo en algunos pafses eslavos
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Elaboracién de platos combinados y aperitivos

m Tipos y técnicas basicas

En la cocina se emplean infinidad de términos que en ocasiones resultan in-
comprensibles para la mayorfa de personas que no estén tan involucradas en
el ambito gastrondmico. Estos términos hacen referencia a técnicas, es decir,
formas de tratar los alimentos, desde su preelaboracion hasta la elaboracié

su posterior presentacion.

L 2
En este epigrafe se van a estudiar los diferentes tipos de corte asx

técnicas culinarias basicas.

Los principales tipos de corte son el corte baston, mirepoixg@uar s, julia-
na, brunoise, concassé, a la jardinera, chiteau o torne c[&8icq, macedonia,
paisana, chiffonade, parmentier, chip, emincé, feta, hilof® p oisette, panadera,
pluma, Van Dicke, vichy.

e indica, se corta el ali-
aente 1 cm de ancho y con

O

mento en forma de bastén rectangular apré
una longitud de 7 cm. Se emplea especialme

El corte mire n.;o de corte especial para vegetales. Se trocean a tama-

fos difereatesipfira pieparar caldos. Este corte, aunque irregular, debe mantener
especificamehte ismo tamafio y grosor entre los ingredientes a utilizar.

Para realizar el corte en bastén, como su p I!i 3
d
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Elaboracién de platos combinados y aperitivos sencillos

e —— ——

Para hacer cuartos la pieza a cortar se divide en cuatro partes en forma de
media luna.

El corte juliana es el corte principal de las verduras, en tiras muy fj

4y 7 cm de largo por 1 cm de ancho.

ica de aproximadamen-
as cebollas, el cebollino, el

Para realizar cortes en gajos, como si de una naranja se tratase, se divide
pieza en tantos gajos como se pueda.
%

IS

Para el corte brunoise las piezas se cortan ¢
te 3 cm de grosor. Se emplea en hortaliza
ajo y el pimiento.

m‘“‘"’::‘

El concassé e or, e preparar los tomates crudos. Tras escalfarlos, pe-
larlos y limpi emillas, se cortan en cubos pequefios.

Para cortar a la jardinera, se trocean los vegetales en tiras longitudinales de
unos 3 cm.
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Elaboracién de platos combinados y aperitivos

El corte chateau o torneado clasico se hace con ayuda de una puntilla (cuchi-
llo pequefo), dando forma ovalada o redondeada a cualquier vegetal para

posteriormente utilizarlo como guarnicion.

La macedonia se considera una brunoise de un tamafio mayor. %

frutas o verduras en dados de 1 cm.

La paisana es un corte sin una medida especifica, depende'dg la ura y de

la elaboracién.

El corte chiffonade es un corte en tiras finas
aplica a verduras con hoja como las coles, agéli

enrollando fuertemente la hoja y haciendo @

larg como cabellos. Se
S, inacas, etc. Se consigue
mpios y delgados.

El parmentier n cortescibico de 2 em de grosor aplicado a todo tipo de
verduras.

cogge chifpse hace con tajadas redondas muy finas mediante el uso de la
dofima. S@¥isa generalmente con patatas.
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e —— ——

El corte emincé es un corte longitudinal de 4 cm y con un grosor de 1 cm.

El corte feta es un corte en finas ldminas, que se hace con ayuda dg &Z

lla 0 un pelador. Se hace como si se estuviera pelando una patata. \

el

se Nacen tiras muy finas
paja.

Con ayuda de la mandolina o un rayador espgct
de patata, zanahoria, etc. y asi se hace el cg

El corte noise a ayuda de un sacabocados se extraen bolas peque-
fias y redond enudo son utilizadas como decoracion.

te panadera es un corte redondo parecido al de las chips pero de mayor
SOT.
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Elaboracién de platos combinados y aperitivos

El corte en pluma es similar a la juliana, es un corte longitudinal realizado ex-
presamente en cebollas.

> \
El corte Van Dicke es un corte decorativo en forma de zigz@ara

frutas que sirven de decoracion.

Para hacer el corte vichy, como si de una m@p Meratara, se cortan las verdu-
ras en circulos de pequefio grosor.

4n, conservacion y regeneracion, con el fin de hacer los

Las técnicas galimari icas son el conjunto de procesos, transformaciones
por calor o f elacion que se aplican a las materias primas para su pre-
ibles, sabrosos y apetitosos.

elaboraci 5
ime@atos

icas desarrollan un gran nimero de aplicaciones posteriores, y con
e logra un amplio abanico de recetas y la rentabilidad y aprovechamiento
los géneros.

Existen multiples tipos de técnicas culinarias, segin el tipo de tratamiento
destinado a cada materia prima. Las principales técnicas culinarias se pueden
dividir en dos ramas: sin coccién, como las ensaladas y los encurtidos, y con
coccién, como frituras y asados.
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