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Introduccion

INTRODUCCION

La gastronomia no es simplemente comer y cocinar, sino que va mas alla. Si
se desea realizar un acercamiento completo a esta compleja ciencia, se debe
aprender algo més que las técnicas, se deben conocer las recetas tradicionales
y la cocina clésica, saber quiénes han sido los autores mis importantes y
obras han dejado.

¢

Ademass, es fundamental conocer cémo se ha desarrollado la ga

variedad e historia, que nos ha influido decisivamen
de nuestras raices mas antiguas, pero por otro lado, la ¢
francesa a la cabeza, ha sido una de las claves para er istoria de la
gastronomia moderna.

ecialmente la espafiola,
ocaton el intercambio de las

Las cortes reales europeas de la Edad Modé
francesa e inglesa, y sus relaciones familiag
diversas gastronomias entre los diferentes B embargo habfa muy poca
comunicacion entre estas. Entre todas ellas, ina francesa la que lider6
la alta cocina, al recoger la rica tyddici@m regional y adaptarla a un formato muy
sofisticado y altamente elabo

Fue en Francia donde n#@io e ovimiento, donde se arraiga y crece hasta
adquirir una fortale ab mundo contemporéneo. Los grandes cocine-
ros franceses perfedgi con los siglos unas técnicas que hicieron emerger
la alta cocina en la cocina francesa se originé la gran revolucién
de la nowwell nd) que desmonta la compleja cocina anterior a la segunda
guerra midia plifica y la hace conceptualmente saludable.

€ s, la gastronomia no ha hecho méas que sorprender en todo el
m | igual que la sociedad actual, se ha globalizado y se ha convertido

fendmeno de gran interés y de influencias mutuas, hasta casi convertirse
ufla cocina de mestizaje.

Estos cambios se han producido recientemente, ya que en épocas pasadas, en ge-
neral, se puede decir que cada pais, incluso cada regién, tenfa una cocina propia
y caracteristica, que la definfa, y que apenas tenfa contacto con otras cocinas.
Cada una de ellas tenia una herencia materna, doméstica y popular, aunque en
espacios de poder como en las cortes y palacios tenia una dimensién més amplia
y rica, con productos selectos y técnicas y presentaciones més elaboradas.
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Aunque resulta interesante acercarse a la multitud de cocinas mundiales
que existen, serfa inabarcable conocerlas una a una en profundidad, pero se
ofrecerd una vision general, definida y clara, y se expondrdn las principales
tendencias y caracteristicas culinarias a nivel mundial.

Como es natural, se incidird en la gastronomia espafola, porque a la hora
conocer diferentes gastronomias, lo fundamental es conocer a fondo la profia,
la local, para después aumentar el circulo de accién y abordar el reggo-

Estas son las bases auténticas del conocimiento gastronémico: andligar Quiénes
somos y cémo somos en relacién con otros mundos, con qtras gocina
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Cocina espanola e internacional

Cocina espaiola

Objetivos

s de acion que se deben
aplicar; deducir necesidades de ttiles y equipos para hacgigh fases de ejecucion de las

correspondientes elaboraciones; y explicar los proceso. i
operaciones fundamentales, necesidades de tiempo y gé

elaboraciones culinarias.

- Ejecutar las operaciones de guarnicié
de la elaboracién, tipo de servicio,
comercializacién, mostrand i

Imacenamiento y conservacién mas apropiados teniendo en cuenta
as elaboraciones, las caracteristicas que se derivan de su propia

- Justificar los lugares y
el destino o con;

naturaleza y la igiénico-sanitaria.

idos

eristicas generales y evolucién histérica

limentos espafioles mas emblematicos. Productos con Denominacién de Origen Protegida

. dieta mediterrdnea

4. Cocina tradicional y cocina de vanguardia. La actual cocina espafiola en el mundo. Platos més
representativos de la gastronomia espafiola

1.5. Tapas, pinchos, banderillas, montaditos y cocina en miniatura

1.6. La dieta mediterrdnea y sus caracterfsticas

1.7. Las cocinas de las distintas autonomfas. Principales peculiaridades. Platos mas representativos

1.8. Restaurantes espafioles més reconocidos

1.9. Utilizacién de todo tipo de la terminologfa culinaria

1"
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maracteristicas generales y evolucién historica

La cocina espanola es una gastronomia ampliamente reconocida en todo e
mundo que se ha convertido en una gran atraccién para el turismo y sedfa
consolidado como una importante generadora de riqueza. Todo est

posible gracias a los grandes cocineros con los que cuenta y a su™nt io
nalizacién creciente.

Si bien se hablard de unas caracteristicas generales que s a todas
las regiones espafiolas, hay que tener en cuenta que e ‘ ste una gran
riqueza gastrondmica y peculiaridades propias de g anto en cuanto

igio yrcalidad: el uso del aceite de oliva virgen
s vinos (no solamente como armonizacién

productos que ensalza
extra, la presencia de I

con los platos sino o_ingtefliente fundamental en ellos), el uso de legum-
bres, de hortalizas s, de pescados y de especias aromdticas como el
azafrén, el aj ierbas.

an cocina francesa, modelo culinario hasta el siglo xx, la
no se desarroll6 tanto en la alta cocina como en los modelos
tritivos, basados en técnicas y productos ancestrales.

En relacio

leo de determinados productos define la cocina espafiola, no solamente
presencia, sino sobre todo por el caricter que le conceden y por el uso
técnicas condicionadas por estos. Los productos més caracteristicos de la
cocina espafola son el aceite, los embutidos y las legumbres.

El aceite de oliva virgen extra (no deben confundirse con los aceites refina-
dos, de menor calidad) se produce en casi toda Espafia, pero destaca el aceite
de oliva producido en Andalucia, Catalufia, Toledo, Aragdn, etc. A este res-
pecto, se debe destacar que el olivar es el segundo cultivo en extension, tras
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los cereales y, segin la AAO (Agencia para el Aceite de Oliva), estd presente
en 34 de las 50 provincias espafiolas. La superficie total de cultivo, de la que
Andalucia representa el 60 %, (datos de 2013) es de 2 584 564 ha, con 282 696
000 olivos. Por esto, Espafia no actda solamente como consumidor, sino que es
el primer productor y exportador mundial tanto del aceite de oliva como de las

aceitunas de mesa.
Se utiliza, principalmente, para elaboraciones en crudo y para @cm
t

distintas variedades, tanto monovarietales como coupage. Siempre\
2]

en cuenta el tipo de aceite para la preparacion, las elaboracione aves

requieren aceites mas sutiles.

a e citar la
el'ehorizo, la morcilla
@ ades a lo largo de
, la"d€ Burgos, de cebolla,

, fuet, sobrasada, buti-

e este producto tan tipico
bién se consumen como

Los embutidos, entre los que destaca el jamén, perg
chistorra navarra y los embutidos m4s comunes comflo
y la cana de lomo, que se realizan con sus respec@ivas
toda la geografia espafiola, como la morcilla de
con especias, con pifiones, cecina de Leg
farra o embutidos de caza son algunas va
espafiol. No solamente forman parte de la ¢

unidades independientes, en aperi entranté$®meriendas y desayunos, etc.
Existe a su vez una gran ofefta d s, dependiendo de las zonas vitivini-
colas y también segiin propias caracteristicas. De este modo, hay vinos

s b , rosados, espumosos o dulces. Se puede decir
anola de produccién y consumo de vinos es muy
ando se consiguen unos vinos de calidades excep-

racion de la dltima tecnologia.

finos y generosos, ti
que, aunque la tra
antigua, es en i

mbres dan forma a platos cldsicos de la cocina espafiola como las
a riedades de cocido (madrilefio, andaluz, maragato, escudella,
s), la fabada, los guisos de habichuelas, las lentejas y los callos a la
ilefa.

s guisos, las cazuelas y los estofados cuyo principal protagonista es la le-
gumbre, se acompafan de embutidos, verduras, hortalizas y carnes. El interés
de este producto es que se utilizan variedades locales, no solo de este, sino
también del resto de los componentes, desde los embutidos hasta las verduras y
hortalizas, por ejemplo, la berza gaditana.
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Destaca el alto consumo de pescados y mariscos. La gran extensién de la costa
espafiola ha favorecido que se usen las técnicas de mayor calidad para tratar
estos productos. Se manejan asf los productos con respeto, aplicando tempera-
turas suaves y tiempos cortos, que es la mejor forma de obtener resultados de
alta calidad en lo tocante a pescados y mariscos.

En lo relativo a las técnicas, definen la cocina espafiola las técnicas comgfla
fritura, el estofado, el horneado, las cazuelas, los cocidos y potajes, lo 0
(la técnica de uno de ellos, la paella, no se repite en ninguna otr. e

marinado y los escabeches.

En reposteria destacan las cremas horneadas o cocidas ¢ oStlanegy ¥as cre-
mas pasteleras y las natillas, junto a todas las preparacion e en miel,

como pestifios, torrijas, y otros dulces de sartén.
Por su parte, la técnica de la paella se pone en pfé€tica ir de un resultado
de arroz seco y no caldoso. Para ello se necéSita recipiente abierto, como
% pdellera), que provoca una

Ot parte, también es preci-

a que se empape bien en

la paella (es el nombre técnico del recipie
evaporacién rdpida mientras se hace el arrd
so saltear el arroz con el sofrito y susaceite,
la mezcla para tomar todo el sab

Posteriormente a esta dgcidiigse a a el doble del volumen del arroz en li-
quido, que puede estar tit por un fondo de verdura, carne, pescado o
pollo o simplemente g#®® agudpgwr lo que es preferible la primera opcién, ya que
se obtendra més sa alidad, la esencia de una buena paella es siempre

un excelente
de la paella s
pero seco

se dispondra con anterioridad. El resultado final
roz en capa no demasiado gruesa, perfectamente cocido
aldaso, suelto vy ligero.

ié e destacar el aprovechamiento de arropes y mostos. La crea-
recetas para utilizarlos, que en reposterfa tradicional son muchas, se
deYina herencia de las antiguas cocinas romana y andalusi. Se usan para
r dulces fritos, para enriquecer postres y cremas o sencillamente para
erlos sobre pan o tortas. Todo ello es expresion de la calidad y antigiiedad
de la cultura gastronémica espafiola, que ya antes de que se trabajase el azicar,
contaba con una reposteria realizada solamente con miel.

El arrope es el resultado de reducir el mosto de uva hasta hacerlo muy espeso y
ambas variedades se usan para endulzar postres y hacer reposteria tradicional.
Si el arrope se endurece, puede ser reutilizable. Se debe afiadir un poco de
agua y poner al bafio Marfa hasta homogeneizarlo.
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Estas técnicas estdn, por lo general, conectadas con los productos, pues la fri-
tura se encuentra relacionada con el aceite de oliva virgen extra, los horneados
con los asados de cochinillo y el cordero castellanos, y los estofados y cocidos
con las legumbres en todas las regiones. La técnica proporciona un buen uso a
un producto existente y entre ambos aspectos dan cuerpo a las elaboraciones.

En lineas generales, se puede hablar de que las técnicas mas y mejor trabajadas
en la cocina espafiola son los guisos, los cocidos y potajes, las fritu$s
sas. También hay que resaltar, como una de las principales caracfegsticas d
a
)

la cocina espafiola, el empleo de una excelente condimentacién

nante: ajo, romero, tomillo, cebolla, perejil, azafrdn o pi
muchos platos clasicos. Existen otros condimentos como 185%i a miel o
los aceites. De ahi la importancia de elegir uno de es en relacion
con el papel que van a cumplir en la cocina, y ng isponer de una
variedad que sirva para todo.

es industriales que caracterizan esta
nas principalmente, las salazones de

cas o de restauracion y algun:
cocina, como son los gncufidos,

pescado, tipicas de la cofa medliterranea espafiola, como los lomos de atin, la
mojama, las huevas deym anchoas, tipicas cantébricas, y algunas de
menor utilizacién ¢ el bonito seco o las sardinas de bota.
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En resumen, se puede establecer que las elaboraciones finales de la cocina es-
pafola se definen por los productos que utilizan, las técnicas que aplican y el
resultado final, que es una combinacién de todos estos factores.

En lo que respecta a la evolucién histdrica de la alimentacién, mientras més
se echa la vista hacia atrds, mas se halla el arraigo de los productos con |
elaboraciones y con las caracteristicas locales. Es natural, debido a que la glo-
balizacién es un fenémeno actual, que no se habia producido con ante

La cocina ha estado ligada durante siglos a lo local, a los usos y trzg
cestrales, que utilizan el producto de la zona, al que se incorpora
otros alimentos nuevos.

En Espafia, la meseta central se caracterizaba por el
cerdo, oveja y cabra, como fuente de protefna pringipal s que en las
largas zonas de costa sobresale el consumo de p 0 eal, el olivo y la
vid han sido los tres cultivos predominantes, j co zonas de huertas,
oSiiberos y celtas, basaban
omo en otro animal muy
lado, la miel era el gran
producto endulzante, ya que el azi o aparee@s€omo producto de uso coti-
diano hasta el siglo viL.

Los tartesios del sur de faenfisula dominaban el arte de hacer cerveza, el del
vino y las salazones es@ado. ¥ gastronomia comenzaba a ser un elemento
que significaba riq

A partir del @ . C., comienzan a llegar oleadas de comerciantes fe-
nicios y gaiegt erminan fundando colonias en las costas peninsulares,
sin pepetra n el territorio. Allf se establecian y vivian comerciando con
nterior y con ellos intercambiaban metales por productos ela-
igen fenicio y griego. Los fenicios les ensefiaban a rentabilizar
les aportaban la técnica del injerto sobre el acebuche para obtener
as mas fructiferas. Esa fue la gran contribucién de este pueblo mari-
0 y comerciante, que modificé desde su raiz la forma de alimentarse en la
Peninsula Ibérica durante los siguientes milenios y hasta la actualidad.

No es que no existieran antes los olivos, ni tampoco que no existiera el aceite
de oliva, sino que se consiguen excelentes producciones al obtener 4rboles mas
fuertes y fértiles. Sin embargo, la alimentacion tierra adentro segufa siendo




Cocina espafola

idéntica a las anteriores centurias, ya que los fenicios no se adentran en la pe-
ninsula ni su llegada cambia el régimen alimentario.

A partir del siglo m a. C., comienzan a llegar los romanos; es entonces cuan-
do si se modifican los antiguos patrones de alimentacién. No obstante, no se
pierde la antigua raiz autéctona y los productos siguen siendo similares, pe

a la vez, todo empieza a cambiar. Los romanos aplican en la peninsula ufios
principios técnicos agricolas de gran calidad, lo cual constituye el @m ent
més importante de la gastronomia.

Estos ordenan el territorio y cultivan grandes extensiones de ti 08'pro-
ductos de mayor interés en el Mediterrdneo: el trigo, el i
que, practicamente en toda la Peninsula Ibérica, los culgigos estionados
y organizados hagan su aparicién. Asimismo, los rom@hogh@can unos sistemas
de redes de transporte excelentes, con carretera vimentadas que
muchas han llegado incluso a la época actual. fa que los alimentos
lleguen a todas partes y que la peninsula mteho mejor abastecida que
en épocas anteriores.

basand a vez mds en estos impor-
indible y cotidiano, tanto como el
rtantisimo medio para cocinar al esti-
iones 1beras van dejando en un segundo plano

las grasas animales e MabianWitilizado hasta el momento.

Como se pued ar, los cambios son notorios, la alimentacién conoce un

empuje con los romanos, que son los grandes organizadores de
) or

De esta manera, la alimentacién
tantes productos: el pan se h
vino, y el aceite se conviert

lo romano, mientras la

as a esto, la Peninsula Ibérica se convierte en una gran
allMentos que a su vez se exportan a la capital del Imperio, a
tan cereales y aceite, pero también salsas de pescado (garum),
pescado, embutidos y salazones de cerdo (jamones). Todo esto
un mercado muy selecto que apreciaba los productos de calidad.

ma crea un sistema de estructura agricola y alimentaria muy bien organi-
zado, con una distribucién magnifica. Hay excedentes alimentarios que se
guardan para épocas de penuria y malas cosechas y toda Iberia conoce el estilo
de vida romano, mas confortable y de gran prestigio entre las élites locales, que
tratan de asimilarse a ellos.
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Las ciudades comienzan a crecer y a tener mas importancia, en ellas hay todo
tipo de productos, posibilidades y formas de acceder a mdltiples alimentos, tan-
to elaborados como sin elaborar. Se venden alimentos en pequefios comercios,
desde embutidos a platos hechos. También proliferan las grandes panaderias,
donde se expenden dulces realizados con miel. En las ciudades més importan-
tes hay élites de poder que celebran comidas periédicamente, tanto para ell
mismos en ceremonias de caracter privado como otras muchas para el pueplo,
de caracter gratuito. De este modo, se entrega al pueblo pan, ace%e,
carnes, aunque con menos frecuencia, y diversos platos, segiin la te
la festividad.

Para los banquetes privados se preparaban grandes plat labgrados y
de gran calidad. Las salsas eran una de sus caracteristi S acadas, y
durante los mismos se tomaban entrantes, para copfie y después platos
diversos, desde ensaladas a carnes rellenas, pescados; Yy para finalizar,

postres igualmente elaborados.

Estos mends, similares a lo que hoy se den a cocina, estaban prepara-
dos por cocineros muy especializados, expert 0s, algunos de los cuales
se formaban en escuelas de coci Los masdmiPortantes trabajaban en las
grandes casas de aristocratas y pdde también en la corte imperial. En los
pequenos comercios de vengdral p , solamente trabajaban cocineros que
no gozaban de tanto p iOWpsus preparaciones no se podian comparar con
las realizadas en las ¢ icildres. Se contrapone la cocina de taberna a la

alta cocina.

En la Penins ' consume entonces una cocina hecha con aceite de
oliva, regada vin® de la tierra, y cuya base son el cereal, las legumbres y las
' y el pescado se consumen con cierta frecuencia, mas en las
erosos, pero son sobre todo comidas propias de celebraciones.
s frutos secos, el arrope, los vinos cocidos y la miel se utilizan en
a 1¢poSteria, cuya tradicion ha llegado hasta la actualidad. La caza es otra de
ividades que proporciona en temporada buenas cantidades de carne.

Entonces, las técnicas no eran tan distintas a las actuales: se frfe en aceite
de oliva, se preparan cocidos y pucheros, se estofa la carne y las comidas se
acompafan de pan. Los asados se suelen elaborar para los dias de fiestas y las
celebraciones, momento en el que se toman dulces especiales y vino, mientras
que la cerveza es mas econdmica y tiene acceso a ella todo el mundo.
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En la temporada natural de la fruta, era en la tnica época que se disponia
de ella y se consumia las variedades locales, como los higos, las castafias o
las manzanas. Pero poco a poco van llegando frutas nuevas procedentes de
Oriente: melocotones, cerezas, ciruelas y nuevas variedades de manzanas y
peras. Durante sus expediciones militares, los romanos no solamente conquis-
tan territorio, son también grandes aprendices de agronomos, y se ocupan
llevar a Roma (y es conveniente recordar que Hispania era parte de Roma)flos
nuevos productos que encuentran. *

Llegado el momento, decae la grandeza del mundo romano, y [4§invasiones
bérbaras son el colofén de un periodo que terminaba. Se habiggacabade la"alta

cocina, con sus grandes cocineros y elaboraciones sofistic

forma de transformar alimentos para sobrevi

Los estofados, cocidos y guis, do los grandes protagonistas, pero
también contindan hagie epo , a la que son muy aficionados. Los
cereales como el trigo, ba el centeno suponen la base de la dieta y se
adoba con hierbas ati ispanas, principalmente el ajo, también el ro-
mero, el tomillo o o. Al igual que en el Imperio romano, para beber
prefieren el vi fabrican diferentes variedades en cuanto a calidad

y tipos de uv

de€antan una cocina maés rdstica, menos centrada en las elaboraciones
ej basada en los mismos productos, aunque ahora mas locales, ya
importaciones de productos de lujo que se habfan realizado durante la
romana se habfan terminado.

afio 711 vuelve a marcar un cambio de ritmo en la historia y en la forma
de alimentarse. Los musulmanes comienzan la conquista de Espafia y traen
consigo un importante cambio de costumbres, una religiéon diferente, ya que
Espafia era cristiana en su totalidad. Eran excelentes horticultores y por ello
retoman las labores romanas de la agricultura. Con ellos traen, ademas, nuevos
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productos de gran importancia para el desarrollo de una nueva forma de ali-
mentarse: alcachofas, berenjenas, citricos (limén, naranja, pomelo, mandarina,
etc.), cana de azicar, arroz o azafran.

El islam impone ciertas prohibiciones en la alimentacién, como el consumo de
cerdo y su grasa, por lo que esta carne es reemplazada por la de otros ani
les, como la oveja y la cabra, a la que aprecian muchisimo. La grasa de ceddo,
utilizada en la cocina junto al aceite de oliva, se ve sustituida porges
sin opcion de eleccion. Es conveniente decir que la prohibicion is
vino solamente se puso en practica en épocas de represién religi
realidad, se consumi6 durante toda su dominacién, aunque n@ publgam
sino en la intimidad.

la alimentacién, como la berenjena, los citricos,
conocen una mayor amplitud y variedad. Se toMian gr@# cantidad de fritos,
inatlas, bufiuelos de verdura,

buniuelos con azicar, flores

Ademas de los fritos, tienen u

tales como los marinados yg8cabe por lo que alcanzan en el mundo an-

dalusi su auténtico espl@@or8e pueden comer platos preparados en la calle,

los vendedores dispe raSPeomidas preparadas, pan y dulces. Mientras,
p

existen casas en dghde araciones que se exponen simbolizan el gran
apogeo de la cogi onde se preparan y consumen los manjares més finos,
ados y aderezados.

se cuidan especialmente, se recurre asi a los contrastes
texturas. Son comidas muy trabajadas, con varias cocciones,
y complementos, y de elaboracién muy compleja. Tiene especial
la cantidad de alimento que se sirve sobre la mesa, puesto que es
icativo de la categoria del propietario de la casa. Generalmente, se de-
itan en ella una gran cantidad de platos con diversas preparaciones, de los
cuales cada uno selecciona el que quiere. En estas comidas, hombres y mujeres
comen en salas y horas diferentes y con estas dltimas comen los nifios.

La cultura judia estuvo presente durante cientos de afios, incluso desde la época

romana hasta la actualidad. Con ella, los viejos guisos de legumbres alcanzan
un gran esplendor, que son a su vez las raices de los antiquisimos cocidos, pero
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sin carne de cerdo. Al igual que los musulmanes, los judios no consumen carne
de cerdo ni su grasa, y las carnes y el resto de productos deben ser késher, esto
es, sacrificadas con un determinado rito que asegure su pureza.

El mundo conoce un antes y un después en el afio 1492, en el que, tras la
conquista de América y la toma de Granada, Espafia se unifica. Las antigu
prohibiciones sobre el consumo de cerdo y el vino quedan obsoletas y se produ-
ce una renovacioén de los alimentos.

¢

Este cambio es realmente importante, pues simboliza la modifi

alimentacién a nivel mundial, porque los espafioles también ali-
mentos a América. A Espafa llegan la patata, el tomate, @igpi ‘mbién
el subproducto de este tltimo, que es el pimentén y el caa , el maiz,
el cacahuete, la batata, la calabaza, las habichuelas a, guacate, la

papaya, la vainilla o los pavos, entre otros product

amitenido en la alimentacion
t& como se puede pensar,
u uso. La patata y el to-
e forma | a la alimentacién hasta
nte y de manera progresiva'.

los siglos xvi-xvii, pero lo hacen g€nt

Es normal que estos s talm@xoticos tardaran en utilizarse para los
platos cotidianos que s oraban entonces; la gente no estaba preparada ni
abierta al cambio y, diff€ilgsue incorporaran productos sobre los que no

existia experiencia

Desde finale iglo x1x, comienza una nueva tendencia, que si bien existia
ora toma especial fuerza, y es el interés porque la salud y
caminen de la mano y que desemboca en la creacién de grupos

iente gran cambio en la cocina espafiola llegd de la mano de la elec-
idad, a principios del siglo x1x. Supone otra gran revolucién que vuelve a
provocar un giro radical en la forma de alimentarse. El uso de la electricidad
supuso eliminar una gran cantidad de personal que era necesario en las coci-
nas, ya que todo requerfa esfuerzo humano. También facilit las operaciones

' Si quiere obtener m4s informacién sobre este tema puede consultar el manual de
Almudena Villegas: El libro del salmorejo: historia de un viaje milenario (2010).
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diarias, pues se dispone de un mayor nimero de productos y la refrigeracion
comienza a facilitar las labores de distribucién y conserva.

La aparicién de la electricidad influye en otros dmbitos; la sociedad cambia, se
hace m4s dindmica, se comienzan a producir alimentos envasados y conservados
industrialmente y las cocinas domésticas necesitan menos espacio.

Ademds, la electricidad también tiene efectos sobre la agricultyga,
forma de comercializar los productos y sobre la rapidez en todos esto
Aparecen poco a poco alimentos fuera de temporada y la tecno
mentaria vive un desarrollo como nunca habia conocidq. D
fortalecen las especies de productos alimentarios, con la a

de ingenierfa genética (siglos XX y XXI), se obtienen especie uctificacion
temprana o tardfa, para tener abastecido el mercado diira 4as tiempo, tam-
bién se consiguen animales y plantas resistente n a enfermedades
que en otros tiempos los habrian asolado, y graSias a @) la comida se hace

mucho maés saludable y segura.

La electricidad y la tecnologia condicion aspecto de las cocinas: no
solamente hay mdquinas que ha trabaj e antes era imposible rea-
lizar, sino que ayudan a conse@ui 0S y temperaturas muy exactos, a
trabajar con menos cantid e y a congelar buenos productos para
utilizar cuando es nece los hay en el mercado. La cocina, a partir de
entonces, se modific mente, ya no por la introduccién de productos
distintos, como ha n otras épocas histéricas debido a la aparicion
de alimentos n: e esta transformacion se produce en el interior.

Cambian as dé cocinar, las elaboraciones, las técnicas, y los propios pro-
ductos, que son los mismos, se hacen diferentes. La cocina de finales del
XXI es mas ligera, més saludable y mas variada que nunca, al
as generales. Est4 al alcance de todos y los productos que en otro
moment® hubieran sido inalcanzables se vuelven mas asequibles; cualquiera pue-
inar bien en su propia casa y disponer de todo lo necesario para hacerlo.

La industria también ha cambiado el panorama de la cocina espafiola en esta
época: aparecen platos preparados de gran variedad, tanto congelados como
refrigerados, envasados al vacio o solo envasados. Es posible elaborar comidas
en casa sin tener que cocinar, sin embargo todo el proceso industrial trae
consigo un grave problema y se termina desarrollando una gran epidemia de
obesidad, que es una realidad hoy a nivel mundial.
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La cocina actual espafiola ha sufrido una serie de cambios importantisimos
a lo largo de su historia, lo que ha culminado finalmente en el origen de una
de las mejores cocinas del siglo xx1, quizés la cocina de referencia en todo el
mundo. Los cambios a lo largo de su historia han sido complejos y muy nume-
rosos, y han estado relacionados con los productos y otros factores, como las
culturas y la tecnologia. Actualmente existe una cocina basada en principi
de la fisica y de la quimica, muy trabajada y estudiada, y sin embargo, se sigfien
manteniendo ciertas cosas que son importantes y caracterizan la Qlt%
fola, como son el uso cotidiano del aceite de oliva virgen extra, el cafasu

vino, y la elevada utilizacién de legumbres y productos vegetales flmto%al paty,

también de uso diario.
Hoy en dia, se debe tener en cuenta la historia de la ali como ejem-

plo para conservar y guardar los alimentos. Se aplicaff ng I! as generales como

evitar el calor y el sol, exposicién que a los alimenf®s ng yeneficia. Los pro-
ductos secos estardn en despensas oscuras, dgbid@ment&*desinsectadas y bien
organizadas, en recipientes etiquetados o epfft originales. Los alimen-
tos que se puedan deteriorar como pueds aso de los frescos estaran
conservados en frio o congelados en cdmara ‘radores.

Aplican técnicas Las elaboraciones

agricolas de gran se vuelven mucho
calidad mis sencillas

Mejoran Introducen

Llegan la patata,

las cocinas nuevos productos

el tomate
y aparecen . y retoman las
) y el maiz entre
las primeras labores romanas
S otros productos )
maquinas de la agricultura

23



Cocina espafiola e internacional

m Alimentos espainoles mas emblematicos. Productos
con Denominacién de Origen Protegida

Se ha comprobado como a lo largo de la historia ha habido alimentos que
han definido la nacién y le han otorgado una personalidad concreta. Con

seguridad de que estos alimentos caracterizan la gastronomia de una nacién,
las DO (Denominaciones de Origen) se han ocupado de protegegsu
trazabilidad y condiciones de cultivo, elaboracién y otros. Se puede
que la gastronomia, en definitiva, es una forma mas de cultura, d

de una nacién; la cohesiona y le proporciona una tradicién c

las DO, la proteccién de algunos alimentos emble
como son los vinos y los aceites, las legumbres y

y los productos elaborados.
A

uno de ellos tiene unas caracteristicas propia
donde se producen, con su histori la coci

A continuacién se indicaran los alimentos

El aceite y la aceituna de oductos més antiguos y apreciados en
la cocina espafiola. El ac€ite deberfa ser Gnicamente zumo de aceituna,
pero en relacién co ali ay diferentes estandares.

Tanto la acei aceite tienen las mismas cualidades nutricionales
ismo contenido en grasas, e idéntico en vitaminas A, E y
D, asi com ales. Tienen también propiedades que mejoran el aparato
didasculdghy, circulatorio, entre ellas bajar el colesterol perjudicial.

los aceites se diferencian en cuanto al tipo de aceituna que se uti-
ra su extraccion, y en Espafia hay multitud de variedades. Si bien se
alizaran solo las mas importantes, existen unas 262 variedades diferentes de
aCeituna, algunas son comunes a todo el pais y otras son locales y de consumo
muy reducido, por lo que no todas se utilizan en la misma medida.

Las principales especies de aceitunas cultivadas en Espafia son la arbequina, el
cornezuelo, la hojiblanca, el empeltre, la aceituna picual y el picudo.
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La arbequina es la variedad mais comun y la més apreciada para la exporta-
cién por su suavidad. Es de origen mallorquin y se cultiva especialmente en
Catalufia, aunque esta extendida a todas las provincias. En concreto, Valencia,
Castilla-La Mancha y Andalucia son las que m4s la usan. Proporciona un acei-
te suave, muy afrutado, con sabor a almendra y manzana; es fresco, dulce y
suave, lo que le garantiza muchos adeptos en el mercado internacional, al

no le gustan tanto los aceites mas potentes y con caracter.

¢

El cornezuelo o la cornicabra, llamado asi por su caracteristica form:

alargada, ofrece unos aceites aromaticos y afrutados, algo mas fu 08
anteriores, de amargor medio y aroma a fruto tropical. Es or aén,
también se conoce como L Hereu y Queixalet y se cultiva en alencia

La hojiblanca es una aceituna cuyo zumo se oxida
anteriores. Es especialmente dulce, con regustq,

positivo en el caso del aceite, y sabor a hierba
na mas cultivada en las provincias de Cérd

s y afrutadas. Es la aceitu-
y Sevilla.

El empeltre es una variedad tipica_ de Aragd
Espafia y proporciona un aceite ico, suave y delicado, que es necesario
proteger de la oxidacién.

La aceituna picual es p i Andalucia, el sur de Castilla-La Mancha y
Extremadura; es la da se cultiva en mayor medida y supone el 50 %
de la produccién t spafia. Es un aceite afrutado, con cierto regusto
amargo, mas u ojiblanca y muy agradable para los que conocen un
poco més a aceites de oliva. Adem4s de esto, es especialmente rico
en antioxi

na aceituna dulce, cuyo zumo suele ser muy equilibrado. Es
aceites con aroma a almendra y manzana, muy dulce. Se cultiva
ipalmente en la provincia de Cérdoba, Malaga, Granada y Jaén. Es una
eituna ideal para combinar en coupage, pero no tanto para monovarietales.
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Otros tipos de aceituna que se @%an, pero en menor proporcién son la
blanqueta, la changlot real, 1 in, la manzanilla sevillana, la man-

zanilla cacerefia, el mogtu evillémdd, la verdial de Vélez-Mélaga, la verdial
de Badajoz y la verdial c%

Respecto a la blan puede decir que es suavemente amarga, de sabor
n cultiva en Valencia, Alicante, Murcia y Albacete.
e origen valenciano, pero producida principalmente en
e un aceite con aroma a manzana y hierba verde. La

dos tipos de aceituna manzanilla, la sevillana y la cacerefia. La man-
illa sevillana estid destinada al verdeo, pero también se usa para coupage
de alta gama, en poca cantidad, ya que no es tan interesante para aceite. La
manzanilla cacerefia es igual que la anterior, pero es mas potente, suele ser
afrutada, picante y ligeramente amarga.

El morrut es una aceituna muy aromética de origen catalan que se utiliza para
coupage de alta gama mientras que la sevillenca es una aceituna producida en
las provincias de Tarragona, Castellén y Valencia. Tiene aroma a manzana y
almendra y es picante, una cualidad muy apreciada por los expertos.
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La verdial de Vélez-Mdlaga es una aceituna especialmente picante que se usa
para la produccién de aceite afrutado. Tiene sabor a almendra y tomate y es
muy estable ante la oxidacién por su fuerza aromatica, se suele utilizar para
hacer coupage con hojiblanca.

La verdial de Badajoz presenta un gran rendimiento. Es una aceituna g
proporciona aceites picantes y afrutados, algo amargos y con un toque defl-
mendra. Se oxida con facilidad y se consume en el mercado interno.

La verdial de Huévar es similar a la anterior, pero algo més suave
produccién corresponde a las provincias de Sevilla y de Huelva.

e producen
e ellas se utili-

Ademis de esta, hay unas 1741 variedades de olivo e
aceitunas diferentes y, por lo tanto aceites distintos.
zan para reforzar facetas concretas de los co anto para hacer
monovarietales. Entre ellas estan arbosana, f koroneiki, alamefa, oju-
do, ojo de liebre, alorefia, carrasquillo, gile histmas mas.
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En relacién con la calidad del aceite, en realidad se puede decir que el mejor
aceite es solamente el que se hace de primera presion de la aceituna, pero hay
otros tipos de aceite de oliva en el mercado, como son los siguientes:

* Aceite de oliva virgen: se consigue por un procedimiento natural, derivado
simplemente de la presién de la aceituna. Es un producto natural, con
sabor de la aceituna sin modificar y con todo su contenido nutricional f5e

pueden diferenciar diversas variedades, como son: V'S
- Aceite de oliva virgen extra, que es el mejor de todos los ac@ites s un
aceite que carece de defectos y tiene un sabor irregrocable. de ser

monovarietal (todo el aceite extraido de la misma a@gitu oupage
(mezcla de diferentes aceites en diferentes proporci .

- Aceite de oliva virgen, que no es de tanta calidfad ¢
igualmente puede derivar de un coupage @
mas cualidades nutricionales ni organo

anterior, aunque
varietal. No tiene las mis-

- Aceite de oliva virgen lampante, que es ite defectuoso que no se
puede consumir y en caso dg ? iera destinar al consumo humano
habria que refinarlo. Antigha @ ¥ utilizaba para iluminar.

* Aceite de oliva refin &te lampante refinado. Es un aceite incoloro,
inodoro e insipid tieneg@Penas contenido nutricional, excepto el caléri-
co y hay que mez COh otros para que adquiera sabor.

* Aceite de : egel mas consumido, de menor precio que los virgen extra,

pero tamBién enor calidad y menor contenido nutricional.

rujo crudo: se consigue al extraer las grasas del orujo con disol-
in embargo, para su elaboracién no es suficiente con el simple proceso
presion para extraer el aceite, sino que requiere de este tipo de quimica.

* Aceite de orujo refinado: igual que el de orujo crudo, se le somete a un
proceso de refinado.

* Aceite de orujo de oliva: mezcla de un aceite refinado y otro de oliva virgen
(no lampante).
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En cuanto a la acidez, si bien el comercio en general le da bastante trascenden-
cia, no se debe valorar este aspecto, ya que carece de importancia. El valor de
un aceite estriba en la diferencia entre la seleccién de un virgen extra de gran
calidad y un aceite virgen o refinado.

La otra gran diferencia entre los aceites de oliva es la aceituna con la
se producen. Esta si determina una gran distancia organoléptica entre
y otros aceites. Asf, habra aceites suaves y afrutados (de olivos axbe
hojiblanca, por ejemplo), otros més fuertes y algo picantes (de aceit
por ejemplo) y otros mas densos y casi especiados. Los sabores r
clasificacion realizada anteriormente.

loSm4s suaves para
a grandes rasgos,
raciones, un acei-
as sabrosos suelen
fiar a la carne de caza y

Generalmente, se usardn los de sabor medio para frit

dan buen resultado los suaves, sin embargo, en al.
te fuerte es un excelente contraste y, por Glt
resultar muy bien en guisos, los picantes p
los afrutados para el pescado.
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Los usos del aceite de oliva en la cocina espafiola son la fritura, la condimen-
tacion y los guisos.

La fritura debe practicarse a 180 °C (temperatura de humo), con lo que se
obtienen frituras ligeras, doradas y crujientes y jam4s empapadas de grasa.
Por su parte, la condimentacién consiste en el uso del aceite en crudo y
una de las mejores posibilidades para la salud, ya que se conservan,intagfos
sus contenidos nutricionales y se percibe todo el sabor en su plen"u ,

La importancia del aceite en los guisos es que resulta impré§gindikle
aporte de una grasa que mejore la palatabilidad de los ingredientcSReSulta

especialmente necesario en el caso de las legumbres, ya es oran su
sabor y textura si se cocinan con un poco de grasa, piefer@atemente aceite
de oliva.

duct@®emblematicos espa-
|ad®,extraordinariamente en
Bgicos que han mejorado y

El vino y el vinagre pertenecen a ese grupo de
fioles. La viticultura y vinicultura se han de
los tltimos afios y se han logrado avance
ampliado los cultivos de vid.

evas variedades de cepas més resis-
la vinicultura se controla gracias a la
a facilitado la proliferacién de vinos y que se
produzcan caldos de le ad en regiones en las que anteriormente esta
no era tan buena. : eft el aceite, vinos hechos con una sola variedad de
uva o con vari age)ycon lo que se consigue que haya vinos para todos
los gustos, di mercados muy concretos.

La agricultura de la vid ha de
tentes a las enfermedades tradicio
aplicacion de la tecnolo

os vinos tfagicionales espafioles han mejorado significativamente su calidad,
uiddm4s estabilidad y heterogeneidad en las distintas afiadas y han

ndmero de litros por cosecha. La adaptacién de la tecnologia a
ades del vino ha sido de una impresionante calidad y las bodegas se
nvertido en centros de visita de turismo por parte de un sector cada vez
s interesado en la gastronomia entendida desde la produccion a la mesa.

No se debe olvidar que el vino, ademés de ser un excelente acompafamiento
de la comida, es un ingrediente fundamental en el desarrollo de muchas ela-
boraciones, ya que se utilizan para elaborar caldos de calidad. Las cantidades
necesarias en general no son proporcionalmente elevadas y un buen vino, o
bebida alcohdlica, mejora sensiblemente el resultado final del plato. Se debe
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