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Butifarra con judias y pan . Empanada gallega Gazpacho andaluz
con tomate . 500 g de harina 41 teem.at%
2 butifarras Levadura fresca pepino
e Atomates 1.ce.bolla
Pan de payés 2cebollas paredis
2 pimientes Veifdei ua
e g - ﬁﬁeite deoliva
Sal 400 g de attin en aceite b
sal Vinagre
Aceite Sal

Fabada asturiana £ Tortilla de patatas
580gdefabas 2patatasmedianas
Uniomate Una cebolla
Una cebolla 6 huevos

imi Aceite
Sal Sal
Aceite

HUBIERAMOS
DESCUBIERTO
AMERICA?

Imaginemos como seria nuestra cocina tradicional si no hubieran llegado los alimentos
del Nuevo Mundo, como el tomate, las judias, los pimientos, la patata, el maiz o el cacao

Si preguntaramos cuales son los platos que mejor
representan las diferentes cocinas de Espafia es
mas que probable que el resultado fuera: la tortilla
de patatas, la empanada gallega, la fabada asturiana,
el gazpachoy la butifarra con judias, entre otros.

Y si diéramos a elegir entre 1a cocina tradicional y
lamoderna, serian muchos los consumidores que
preferirian la primera con el argumento de que es
la de toda la vida, elaborada con los productos au-
tdctonos del pais. Es lo que tiene todo lo tradicional,
que no permite rebatir, argumentar ni razonar el
calificativo. Lo tradicional es intocable.

Es licito que defendamos la cocina de toda la vida
aultranza, pero debemos saber que lo que estamos
comiendo no es de toda la vida, sino que tiene un
inicio documentado y bien delimitado. Es decir, que
nuestros antepasados de Cromagnon no comian
naranjas, ni arroz con azafran, ni tan siquiera pata-
tas —aunque nos parezcan muy primitivas—, porque
nuestra cocina tradicional es un compendio de
multiples influencias de las distintas culturas que

nos han visitado y de los largos viajes que realizaron
los aventureros descubridores.

Todo empezd con los romanos, cuya influencia fue
fundamental en la alimentacion mediterranea: la
vid y el olivo. La invasi6n drabe contribuyd a mejo-
rary ampliar la huerta gracias a los nuevos sistemas
de regadio, introduciendo los citricos, el albarico-
quey el azafran.

Pero lo que realmente revoluciond nuestra cocina
fueron los productos procedentes de América, con
el descubrimiento. Nuestra cocina cambié de color,
de los blancos y los tostados pasamos al rojo vivo

y al granate. El tomate y el pimiento se erigieron
con el titulo de imprescindibles, hasta el punto

de que no hay plato de la gastronomia popular
espafiola que no contenga alguno de los productos
americanos.

No fue fédil introducir los alimentos americanos
La historia siempre nos sorprende. Estos alimentos,

hoy del todo imprescindibles si queremos comer de
manera tradicional, pasaron arduas peripecias para
ser aceptados por una sociedad llena de prejuicios
religiosos y supersticiones varias.

La patata fue tachada de pecaminosa, puesto que su
consumo no salia reflejado en la Biblia. La manera
como fue aceptado su consumo es del todo surrea-
lista. Ante las hambrunas que los franceses pasaban
en épocas de guerra, Luis XVI quiso convencer a
sus suibditos de las ventajas de comer patatas. Se le
ocurrié plantar un campo justo enfrente de palacio,
custodiado dia y noche por la guardia real, ala que
les dio la orden de dormirse de vez en cuando. El
pueblo, intrigado por el interés real hacia el tu-
bérculo, acab6 robando algunas patatas en el mo-
mento en que los guardias dormian. La estrategia
funciondy el pueblo acabd comiendo patatas con el
convencimiento de que eran créme de la créme.

También cost6 acostumbrar ala poblacién alos
tomates, que eran considerados venenosospor >
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