SPANISH PODCAST
Espanol Podcast

Platos espanoles

Hola queridos amigos, y bienvenidos a Espaiol Podcast. Soy Mercedes y estoy
acompainada de nuevo por Ana, con quien ya sabéis que solemos mantener char-
las y conversaciones sobre cine. Pero hoy hemos cambiado. Estabamos hablando
de platos y comidas que nos gustan y hemos pensado que podia ser un tema util
para vosotros conocer..., nada..., muy poquitos, pero algunos platos de la cocina

espafola y por qué nos gustan tanto. Este es el episodio 150 y tratamos sobre

eso: platos espanoles, cocina espanola.

Hello and welcome to Spanishpodcast. My name is Ana and I d been here before
to talk about cinema with Mercedes and today we just decided to talk a little bit
about Spanish food. We will check some dishes that we specially like about our
gastronomy. This is Spanish Podcast 150th episode. We hope you on liked it.
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Mercedes:Pues...la verdad, amigos, es que la cocina espanola nos gus-
ta muchisimo. También nos gustan otras cocinas, pero la de nuestro pais es
muy variada.

Es cierto que si conocéis un poquito la distribucion geografica y politica de
las Comunidades espafiolas, pues habréis leido en algin momento que, un
poco, cada Comunidad es como un pais en si misma. Galicia es el Pais Galle-
go, ....el Pais Vasco, el Pais Catalan; Castilla-Ledn tiene su propia
personalidad...y cada Comunidad tiene una cocina que se llama autoc-
tona, propia, y que suele ser muy diferente de las de las otras comunidades,
y muy rica, muy buena.

Por ejemplo, en Espafia, hay toda la zona de la Costa, que es enorme,
porque es una peninsula y esta bafiada por el Cantabrico y el Atlantico : la
parte de Galicia, Pais Vasco, etc. Y toda la zona Mediterranea, que es real-
mente todo el Este y el Sur de la peninsula. Entonces, realmente en esta zo-
na, pues, claro, lo normal son los guisos marineros, o los guisos de pes-
cado, que los hay con una gran, gran diversidad de maneras de preparacion,
y que la verdad es que todos son muy ricos.

Después, hay toda la cocina mas interior, de las zonas mas centrales, con
guisos de mucho caracter, muy recios: estofados de carne, asados de
cordero...guisos muy intensos de sabores, aderezados con muchas espe-
cias, y con caldos muy concentrados, muy espesos, y que son muy ricos.

Tenéis que pensar que lo que vamos a decir es una reduccién minima de lo
gue es la cocina espafola. Logicamente, si fuéramos zona por zona, veriais
gue la riqueza de la gastronomia de cada zona, de cada Comunidad, es
extraordinaria. Pero eso no lo vamos a poder tocar en este podcast, en el que
vamos a saltar un poquito sobre algunos de los platos que nos gustan
para compartirlos con vosotros.

Ana:Ademas otra cosa a resaltar, Mercedes, sobre la cocina espafiola y
mediterranea, especialmente, es lo saludable que es. Es decir, la cocina
mediterranea, tanto de Espafia, como de Italia, como de Grecia, por ejemplo,
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se pone siempre como ejemplo de una cocina que es muy positiva para el or-
ganismo, para el corazon, para...en fin...

Mercedes:...la salud en general

Ana:Exactamente, para toda la salud, porque es que usan, por ejemplo, el
aceite de oliva para cocinar, siempre, en lugar de, por ejemplo, la man-
tequilla. Y porque, en general, esta basada en productos frescos. Eso no
quiere decir que hoy en dia, los habitos culinarios han cambiado mucho y se
tiende a comer elementos que estan previamente preparados, previamente
elaborados, lo cual, normalmente, es menos saludable. Y también grasas de
tipo industrial, como por ejemplo, las grasas y azUcares de panaderia, etc.
que tampoco son muy saludables para el organismo.

Pero, bueno, tenemos una base culinaria, gastrondmica, que es muy po-
tente porque también tiene muchisima tradicion historica, y que a la vez es
muy saludable.

Mercedes:Fijate, que el otro dia comentadbamos que dos de los elemen-
tos clave de la cocina mediterranea, resulta que provienen de la cultura
greco-romana, o sea, desde hace dos mil afos. Y esos dos elementos, pues,
son, por ejemplo, el ajo y el aceite de oliva. El ajo, que es una especia, o
un condimento, que usamos en muchisimos, en muchisimo guisos y prepa-
raciones culinarias de la cocina espafola, y que les da un sabor excelente. Es
verdad que estamos acostumbrados, aqui en Espaina, a comer el ajo también
crudo, o muy poco hecho. Y que, bueno, puede haber gente que, a lo mejor,
esta cuestion del olor tan intenso que puede desprender la boca o el aliento,
después de una comida con ajo crudo, pues...no les guste mucho. Pero real-
mente, algunos platos a la plancha...Por ejemplo, las gambas a la plan-
cha, o la sepia a la plancha, o cosas asi que simplemente se ponen en la
plancha, se les pone una pizca de ajo picadito y perejil, y sal y aceite de oli-
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va, Y nada mas. Y esta buenisimo. O sea, no hay otra receta que realce mas,
por ejemplo, el sabor de las gambas.

Ana: Otros preparados donde se puede anadir el ajo crudo, pero al fi-
nal, en forma de lo que llamamos aqui “picada” que es una mezcla de pan
tostado, el ajo, frutos secos y azafran, se afade al final de los guisos de pes-
cado, por ejemplo,...

Mercedes:...iy les da un sabor!

Ana:Exacto, y les da un sabor, les realza el propio sabor del guiso. Por
ejemplo, hay una sopa que es muy rica, una sopa marinera, que es la so-
pa de rape, que se hace con cabezas y carne de rape y que se le pueden
anadir, unas almejas o unas gambas..., las tipicas cosas que traian los mari-
neros y que conforman esa cocina de mar, como tu decias, y que es deliciosa.

Mercedes:Aprovechando que hablamos asi de las especias y de los
condimentos, y esto, es que, claro, lo curioso de Espafia es que, como ha
sido un pais que siempre ha tenido invasiones y conquistas por parte de los
vecinos..., de todos los vecinos: de arriba, del Este, del Sur africano,etc.,
pues léogicamente ha quedado el poso, la huella, de las comidas que estos
pueblos traian y que acababan mezclandose con las nuestras propias.

Por ejemplo, es muy interesante saber que los muchos afnos de conviven-
cia con la cultura arabe, dejé una impronta importantisima en nuestra
cocina que tiene que ver, por ejemplo, con lo que aportaron en especias,
como la canela, el azafran, la nuez moscada,...

Ana:E igual, también, que las diferentes culturas nos han ido dejando su
poso, por decirlo asi, en nuestra gastronomia, también los diferentes oficios
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gue ha habido en Espafa, en el pasado, durante largo tiempo, han ido con-
formando también una gastronomia especifica adaptada al trabajo es-
pecifico. Por ejemplo, hay un plato que lleva en su nombre el trabajo de uno
de los oficios artesanos mas antiguos, que es el “bacalao ajoarriero” o
“bacalao al ajoarriero”, que se hace tanto en Andalucia, como también se
ha hecho en Navarra y puede que en algunas otras zonas del Norte.

¢Qué son los arrieros? Tu sabras que...

Mercedes:Un poquito.

Ana:Tu sabras lo que son. Los arrieros son hombres, normalmente
hombres, que transportaban a lomos de sus mulos distintas mercan-
cias, cuando no no existian los coches y las redes de comunicaciones todavia
no estaban desarrolladas. Entonces, los arrieros podian transportar desde
huevos, a frutos secos, a verduras, etc., normalmente de un pueblo a otro.
También podian transportar otro tipo de cargas, que se contindan transpor-
tando en la actualidad, como por ejemplo el corcho. En Andalucia todavia hay
arrieros que tienen que subir al parque natural de...

Mercedes:...de alcornoques...

Ana:...de los alcornocales, de donde se saca el corcho, y transportar esas
corchas a lomos de los mulos. éQué sucedia? Que muchas veces estos hom-
bres tenian que estar en camino mucho tiempo y tenian que llevar con
ellos alimentos que se conservaran y se pudieran cocinar, por ejemplo, el
bacalao seco.

¢Qué hacian? Se paraban cerca de un rio, remojaban alli el bacalao para
guitarle la sal, y entonces lo cocinaban. ¢Qué otro elemento llevaban? El ajo.
El ajo que es un elemento..., un condimento que efectivamente soporta todo
tipo de inclemencias. Entonces, llevaban mucho ajo para darle un sabor fuer-
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te a aquello, el bacalao y a veces un huevo. Tenia que se una comida muy
calorica para seguir trabajando.

Y como este ejemplo del ajoarriero, pues hay muchos otros platos (en el
caso de los marineros estd mucho mas claro, éno?), pero que los ha ido con-
formando los oficios tradicionales de Espafa.

Igual que ahora, en la actualidad, la gastronomia y la comida se ven tam-
bién conformadas por otros parametros de trabajo y culturales que,
pues...muchas veces tienen que ver o con el disefo, o con la rapidez, como
es el caso de la comida rapida, etc.

Mercedes:E incluso con cuestiones muy practicas, éno?, porque ahora,
por ejemplo, pues...entre los trabajos, en los que hay muy poquito rato
para comer, y por supuesto si ahadimos las cuestiones de la crisis, por las
que mucha gente pues no puede ir a diario al restaurante, se ha im-
puesto la cultura del tupper, del Tupperware. Y es que, légicamente, la gente
se esta espabilando y estd haciendo comidas ricas en su casa para llevarse
al trabajo y luego comerlas con la merendera, pero lo decimos ahora en
moderno, que es el tupper.

Yo no sé..., los amigos que nos escuchan, que nos escuchan desde..., en
fin..., afortunadamente, desde todas las partes del mundo, no sé qué idea
pueden tener de cuales serian los platos mas representativos de la coci-
na espanola.

Podriamos, si quieres Ana, citar unos cuantos, unos poquitos, y comentar
un par de ellos, un par que sean bastante conocidos, o bastante famosos.

Ana:Bien, bien.

Mercedes:A mi se me ocurre que un plato muy conocido...claro, aqui lo
comemos practicamente todo el mundo durante la época del calor, pues es el
gazpacho, al que le tenemos dedicado un podcast para su elaboracién. Y es
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una..., como nuestros amigos deben saber, pues es una sopa de vegetales
fria. La tomamos helada en la época de calor, y se hace a base de tomate,
pepino, un poquito de pimiento verde, ajos, pan, vinagre, aceite de oliva y
sal. Y no lleva mas, y no lleva mas. Es verdad que cada familia tiene su rece-
ta, ¢verdad?, pero lo adoramos, en Espafha adoramos el gazpacho, lo toma-
mos muchisimo.

Después estd, pues légicamente, la paella. Yo creo que quizas es el plato
mas universal y mas conocido fuera del Estado Espafiol...

Ana:Perdona que te interrumpa, pero hay una cuestion linglistica que a
mi siempre me llama la atencién y es que cuando oigo a los extranjeros decir
“paella”, suelen decir “paiela”.

Mercedes:Claro.

Ana:Y tu que sabes de asuntos de lenguaje, épor qué se produce eso?

Mercedes:Pues la verdad es que no lo sé muy bien, Ana. Eso nos lo ten-
dria que explicar alguien de habla inglesa, sobre cdmo lo percibe auditiva-
mente. Pero quizas es lo que comentabamos el otro dia: que oyen muchas
vocales juntas, leen la a, la e, y quizas la elle que la perciben como una se-
mi-consonante, casi como una i, ¢no?

Ana:Como una i.

Mercedes:Y entonces, para poderla pronunciar, pues dicen “paiela”, ha-
ciendo asi la elle que es también un sonido un poco extrafio para ellos.
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La paella, pues ya..., luego comentamos un poquito de ella porque es un
guiso muy interesante y es delicioso si se hace bien. Si no, la verdad es que
te pueden dar una plasta inmunda en cualquier bar espafol y hacértelo pasar
por paella.

Ana:iY no sabe a nada!

Mercedes:Y no sabe a nada. Y por otro lado, pues también hay el maris-
co. Mucha gente que viaja como turista a Espana conoce y cuando prueba el
marisco espafiol entiende que sea tan...bueno, tan deseado, tan querido y
tan consumido por los oriundos, porque es una auténtica delicia: las gambas,
las cigalas, las langostas, los percebes,...

Ana:Los mejillones, los berberechos,...

Mercedes:...los mejillones, los berberechos, todos lo que es el marisco
espafiol. Bueno, luego cito algun plato mas. é¢Cuales son los que a ti te pare-
cen mas conocidos?, o no, los que a ti te gustan mas.

Ana:Pues, mira, la verdad es que a mi me gustan muchos de los pla-
tos de la gastronomia espanola. Por citar unos cuantos, te podria decir el
jamoén, el jamon serrano, o el jamon curado, que no es que sea un plato en
si mismo, sino que es un alimento que se sirve como plato, con sus “picos”,
que se llaman, para comerlo.

Jamones tenemos de muchos tipos. El jamon ibérico, que depende de la
alimentacion a la que haya sido sometido el cerdo. O el jamdn que no es ibé-
rico, pero que hay jamones no ibéricos que son...
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Mercedes:iDeliciosos!

Ana....iexcelentes! Acompanado, muchas veces, de un buen vino es-
panol.

Mercedes:iSi, senor!

Ana:Porque ése es otro de los alimentos, o elementos que tenemos en
Espafa: el Rioja, Ribera del Duero,...

Mercedes:Eso, Ana, si que es otro podcast...

Ana:Eso es otro podcast, efectivamente, pero que, bueno, el vino esta in-
tegradisimo...

Mercedes:En las comidas.

Ana:...en la cultura espafiola, acompanando toda una serie de platos.

Después, bueno, otro plato interesante de mencionar es...bueno, tu has
mencionado el gazpacho, a mi me gusta mas que el gazpacho, el salmorejo.
Que es una version del gazpacho que se hace Unicamente con tomate, ajo,
pan y aceite, y sal. Y a la que luego..., queda una crema muy densa y luego
se le afade jamon cortado (hablando del jamoén...) y huevo. O también se le
puede anadir pescado.

Aparte del salmorejo, el gazpacho,etc. hay otros platos tradicionales como
pueden ser también la tortilla de patatas, los asados de cordero, o de
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otras carnes al horno; el pan con tomate, por ejemplo, que no es un guiso,
pero es una comida muy conocida de Cataluia y de Andalucia.

Y hablando, por ejemplo, de platos de Catalufa, hay un plato que no es
muy conocido, pero que es muy interesante, que se llama “pastel de esca-
livada”. La escalivada si que es muy conocida en Catalufia y consiste en
poner verduras al horno durante varias horas, a un fuego lento, de manera
que se van “escalivando”, que se llama, é{no?. Y es que se van asando al hor-
no...

Mercedes:Suavemente...

Ana:Y quedan...muy...

Mercedes:Muy tiernas, é{no?

Ana:Exactamente, muy buenas. Y con eso se puede hacer luego un pastel
“espumoso”, de mousse, casi, y queda riquisimo.

Mercedes:éiSabes lo que se me estd ocurriendo? Pues que, cuando tenga
un ratito, porque ahora estos dias voy un poco atareada, pero cuando tenga
un ratito, algunas de estas recetas de las que estamos hablando en el po-
dcast, las podemos poner en el Blog. O mas concretamente podemos po-
ner, y esto les encantara a los amigos y amigas que les guste cocinar y quie-
ran saber un par de platos espanoles muy ricos, podemos poner la sopa
de rape y el pastel de escalivada.

Ana:Pues la verdad es que me parece una idea excelente para aquellos
seguidores de Spanishpodcast que les guste la cocina.
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Mercedes:...que les guste cocinar, que sean “cocinillas”. {Sabéis lo

gué es “cocinillas”, amigos? La gente a la que le gusta mucho meterse en la
cocina y hacer platos.

Ana:Pues, mira, para los buenos cocinillas hay otra receta que es indis-
pensable en la gastronomia espafiola y que puede ser también curiosa para
poner en el Blog de Spanishpodcast, que es el cocido.

El cocido es uno de los guisos de carne por antonomasia, espafoles,
y la verdad es que es uno de los mas ricos. Se hace sobre todo en el centro,
en Madrid, el cocido madrileifo, por ejemplo, pues es muy famoso; el coci-
do andaluz es un poco distinto; al cocido catalan se le llama “carn d “olla”; en
el norte también se hace el cocido de otras maneras; es decir, es un plato
gue es muy alimenticio, muy potente, y que lleva una variacién de carnes, de
verduras, de legumbres y luego de alimentos como el tocino, la morcilla, el
chorizo (que entran dentro de las carnes) y que, en fin, ademas de alimenti-
cio, es sabroso y es rico.

Mercedes: Pero ademas de carne de cerdo, lleva otras, éno? Yo creo que
he visto cocidos con gallina, o con ternera, {puede ser?

Ana:Si, lleva carne de ternera, que es el morcillo -que se llama-, o el ja-
rrete, también se llama a la parte del animal que se utiliza para el cocido.

Una cosa curiosa del cocido es que proviene de lo que antes se lla-
maba “olla podrida”, ino?

Mercedes:iVaya nombrecito!, ése les pudrid la olla? Noooo...
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Ana:No, no, no, no,... La olla podrida, que era un guiso castellano, a
pesar de lo que pueda parecer porque en esas épocas muchos de los alimen-
tos que se consumian, no estaban en el mismo estado...mmm....

Mercedes:Saludable...

Ana:Saludable, en el que pueden estar hoy los alimentos, sino que esta-
ban medio podridos. Pero en el caso de la olla podrida, el nombre viene de
“olla poderida”...

Mercedes:iAcabaramos...!

Ana:No “podrida”, sino “poderida”. {Y qué significa “olla poderida”?
Pues significa “olla poderosa” porque los habitantes de la época se fijaron
en que era un olla muy sustanciosa y con muchos nutrientes. Y, vamos, co-
merse un plato de aquello, era... era muy poderoso.

Y a la vez éde dénde venia la olla podrida? Porgue esto es un plato, pues,
antiquisimo. Viene de los guisos que hacian los judios, alla por el siglo XV, es
decir, hace muchisimos...

Mercedes:iQuinientos anos!

Ana:...muchisimo siglos, y era un guiso que se llamaba adafina, que era
un guiso con carnes, también con verduras, y que incluia pues otros ingre-
dientes como la calabaza o las ciruelas secas. Se cocinaba el dia antes del
sabbat, se dejaba toda la noche hirviendo, para poder comer caliente...

Mercedes:...todo el Sabbat.
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Ana:... al terminar. Y los castellanos se fijaron en ese guiso e hicieron su
propia réplica, que, al final, desembocd en el actual cocido.

Mercedes:..en el famoso cocido. En otro podcast, yo creo que lo que te-
nemos que hacer es intentar..., bueno, al menos de la zona de Madrid que la
conocemos un poquito mas, seria decir dos o tres sitios donde se puede
comer un cocido...éno? como Dios manda: buenisimo y hecho a la an-
tigua usanza.

Ana:Mira, ya que lo preguntas, es muy rapido de mencionar. En Madrid,
los sitios mas famosos para comer cocido son :

- El Lhardy
- La Bola
Y luego hay una especie de cadena que se llama:

- La Daniela

Mercedes:Que esta alli, en Arco de Cuchilleros.

Ana:Efectivamente, en esa calle hay una, pero hay mas por todo el cen-
tro. Luego:

- El Malacatin

Que esta en La Latina. Y, bueno, debe haber algunos sitios mas, aunque
esos son los mas conocidos. Luego es muy habitual, en Madrid, por
ejemplo, poder encontrar cocido en el menu del dia.
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Mercedes:Ah, eso si que es genial. TU, por nueve euros, por ejemplo,
puedes comer un cocido delicioso, éno?

Ana:Si, por nueve o diez euros. Mira, otra cosa interesante es que cuando
uno se pide menu, se toma de primero y de segundo. Pero el cocido, habi-
tualmente, lo que tenia es lo que se llama “los tres vuelcos”...

Mercedes:Si, es verdad...

Ana:Se llamaban “vuelcos” porque “se volcaba” la olla. Entonces,
en el primer vuelco se comia la sopa...

Mercedes:La sopa, que estd buenisima...

Ana:La sopa con la pasta, con los fideos,...0 bueno, sin ellos. En el se-
gundo vuelco vienen las legumbres y verduras, normalmente garban-
zos con acelgas, patatas, col,...con zanahoria, a veces,...

Mercedes:Eso, zanahoria también.

Ana:Y el tercer vuelco ya son las carnes, y puede venir gallina, terne-
ra, la panceta, la morcilla, el chorizo...

Mercedes: La panceta, hemos de decirle a nuestros amigos, por si no
conocen la palabra, que es una de las partes mas grasas del cerdo, es el to-
Ccino, pero que a base de hervir y hervir y hervir en ese caldo tan bueno,
queda como cristalino, como transparente, y parece como una especie de
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crema que puedes comer con el pan, con un sabor extraordinario, y es..., sin
embargo es la parte mas humilde y mas..., evidentemente con mas coleste-
rol, del cerdo.

Pues es interesante esta historia del cocido, de la cantidad de anos que
tiene la receta y de cdmo ha evolucionado.

Ana:Y otro dia explicaremos también la historia del consomé, que tam-
bién esta relacionada con la del cocido, pero, bueno,...

Mercedes:Ah, que sé que hay un litigio, éno?, por la autoria del nombre,
entre Francia y Espana, éno?

Ana: Y la autoria del propio plato, del propio plato.

Mercedes:Muy bien, otro dia lo comentamos. Pues...bien, bien. Eeeh...Yo
gueria comentar también una cosita, pues sobre la paella, la paella que es
este plato que todos conocemos, que se hace con una base de arroz. Tam-
bién es un plato muy antiguo. Parece ser que data de antes de..., del siglo
XVII-siglo XVIII. Y su origen se sitda en Valencia, y mas concretamente
en esta zona que se llama La Albufera, que tiene unos grandes arrozales en
los que se cultiva y se recolecta una gran parte del arroz que consumimos.

Y parece ser que, al principio, la paella no era el plato que conocemos aho-
ra, sino que se hacia también con elementos de la tierra, y fundamentalmen-
te écudles eran? Pues, por un lado, la anguila, que es el pescado tipico de
las lagunas y de los arrozales valencianos; por el otro, los caracoles, los
caracoles que se cogen de la tierra, del hinojo y de los lados de los caminos;
y en tercer lugar, una especie de... de judias verdes, que se llaman de otra
forma, pero que son esto, una verdura. Estos tres ingredientes eran los prin-
cipales y ademas luego se ponia un sofrito base con cebolla, un poquito de
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ajo, quizas tomate afiadian algunos, otros consideran que es una herejia
afadirle tomate a la paella, y luego el caldo.

Esto, l6gicamente, ha ido evolucionando y ahora tenemos paellas que lla-
mamos de carne, que se hacen con carne de pollo, de conejo, etc. y que son
muy ricas, platos de arroz muy buenos.

Y, por supuesto, la estrella de la gastronomia marinera y de la costa,
en Espana y que es la paella marinera, o de marisco, y que tiene...eso es
lo que compone el plato, ademas del arroz y las verduras, pues las gambas,
las cigalas, los mejillones, las almejas, puede tener rape, algun otro tipo de
pescado muy sabroso, etc. Y el gran secretillo de una buena paella, que
no es otra cosa que un buen fumet, un buen caldo de pescado: hervir
durante media hora espinas, cabezas, pieles, y pescado chiquitin que no se
puede aprovechar para otros guisos, todo bien lavadito, todo con unas verdu-
ras, unas hojas de laurel, unos granos de pimienta negra, una cebollita y
también una zanahoria, se hierve bien, se reduce un poquito. Y luego, ese
caldo pues es realmente el que le da un sabor inconfundible al arroz de
nuestras paellas.

Bueno, amigos, la verdad es que tenemos todavia por aqui muchos folios
pendientes para hablar de ellos, pero es que es imposible porque lo que
creiamos que iban a ser diez minutos, al final ha sido casi media hora, asi es
que ...

Ana, {qué te parece?, {quieres que les comentemos a nuestros amigos un
par de menus que les parezcan muy ricos y también muy mediterraneos, un
poco saludables?

Ana:Pues...me parece muy bien.

Mercedes:Pues, no sé, a mi se me ocurre un menu consistente en una
cosa que nos encanta a los espanoles y que es empezar las comidas con
ensalada. Una ensalada copiosa, frondosa, con lechuga, con zanahoria, con
cebolla tierna dulce, con maiz (nos gusta un poquito de maiz por encima),...
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Ana:Un poco de queso de cabra.

Mercedes:Un poquito de queso de cabra puede estar muy bien...Bueno,
yo creo que hay tantas ensaladas como familias espanolas, y cada una tiene
la suya preferida.

Después, pues éipor qué no? Podemos hacer una paellita. Una paella
muy rica. Haremos previamente el caldito, el fumet, y luego pues vamos a
hacer un sofrito con ajito, cebolla, le vamos a ahadir laurel, le vamos a poner
un poquito de azafran, sal, y luego vamos a ainadir el arroz y los pescados
que le pongamos. Vamos a hervir a fuego fuerte los cinco primeros minu-
titsos, y cuando ya empiezan los borbotones, empieza a hervir, bajamos el
fuego y lo dejamos alrededor de dieciocho minutos en total, o una cosa asi.

Y de postre, pues no sé, yo soy muy golosa y me comeria algo dulce.
Pero creo que no, no es muy mediterraneo. Pero bueno, lo que cada uno
quiera. Un postre muy rico puede ser una macedonia variada de frutas
porque tenemos unas frutas, la verdad es que muy buenas y se puede hacer
un copa con zumo de naranja y fruta natural.

No sé, se me ocurre...

Ana:Pues pinta muy bien.

Mercedes:iCual se te ocurre a ti, a ver?

Ana:Pues, mira, yo creo que el menu adecuado depende del dia y de
lo que le apetezca a uno, e incluso también de la estacidn. Yo pondria
dos ejemplos: un menu de verano y un menu de invierno.
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Para el menu de verano, creo que primero hay que imaginar el lugar
adecuado. Yo creo que el mejor lugar, en verano, para comer, o para
cenar, es un chiringuito de los que hay cerca de la playa, casi a pie de
playa, que cada vez hay menos, pero antes solia haber muchos. Y bueno,
pues, en un chiringuito de esos, empezar con unas de las aceitunas alinadas
gue te suelen poner para picar, y que hay alinos de todas las clases:mas
fuertes, mas amargos, mas sabrosos, mas especiados, éno? En general, las
olivas y los encurtidos, a mi me parecen...

Mercedes:Una delicia

Ana:...una cosa deliciosa y muy interesante. Incluso, las berenjenas en-
curtidas,...

Mercedes:Oh, si, ique buenas son! Si, si.

Ana:Después del aperitivo, llegan los vinos y que en este caso, como
vamos a comer pescado, yo diria que un vino blanco.

Mercedes:Un vinito blanco bien frio, en verano.

Ana:Un vino blanco bien frio. Un Rueda, por ejemplo, un Penedés,...lo
que sea, éno?

De primero, pues, yo creo que estaria bien tomar un gazpacho, o un
salmorejo, con sus acompafamientos. En el caso del gazpacho se suele to-
mar con verdura troceada: con pepino, con pimiento, con cebollita, con tos-
tones de pan, todo eso se pone dentro del gazpacho.
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Y de segundo, en lugar de la habitual paella que tu ya has mencionado,
pues yo comeria una fideua. La fideua es muy parecida a la paella, pero en
lugar de con arroz, se hace con fideos, y suele llevar menos tropezones de lo
gue son gambas, cigalas, etc. éno? Suele llevar mas sepia, rape -quizas- y
almejas, habitualmente; y se come con el all i oli (alioli o ajoaceite)...

Mercedes:Es verdad.

Ana:...que es una salsa muy similar a la mayonesa, pero que se hace con
ajo, con ajo crudo también, que es muy fuerte de sabor y que le va estupen-
damente a la fideua.

Mercedes:Le va fenomenal.

Ana:Le va perfectamente a la fideua.

Bueno, y para el postre, pues yo creo que, en verano, nada mejor que
un helado, o que lo que a veces se toma, que es un sorbete, o un sorbete
de helado, que es muy refrescante. Y, bueno, pues, una vez que se ha hecho
la digestidn, se puede ir a la playa a darse un bafo.

Ese puede ser un menu adecuado de verano. Y luego, écual seria un
menu de invierno?

Mercedes:Mas calentito, ¢no?

Ana:Mas calentito. Vamos a imaginar, en lugar de un chiringuito a pie de
playa, vamos a imaginar un tipico caseria espanol en la montafa, un restau-
rante, digamos, de montafa, ¢éno?, de estos que tienen las brasas.
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Ahi podriamos comer, por ejemplo, de primero, una escalivada calien-
te.

Mercedes:iMira qué buena!, iexacto!

Ana:...acompafnada, por ejemplo, de anchoas y pan tostado. Y, de se-
gundo, podriamos tomar un asado de cordero al horno, con patatas; u
otro guiso con aves de caza, con carne de conejo, o de perdiz, o de codorniz.

Mercedes:Mmmm, qué buenas las perdices o las codornices escabecha-
das.

Ana:Eso es buenisimo, el escabeche, efectivamente, efectivamente. Y ahi,
de postre, una vez hayamos terminado el asado de cordero o lo que haya-
mos elegido, pues yo creo que seria mas adecuado, por ejemplo, un vino
dulce con unos frutos secos, con avellanas, con almendras...lo que se lla-
ma “el postre de musico”, en Catalufia.

Pues..., bueno, un menu similar, éno?

Mercedes:Yo creo que con este menu, primero, que cogeriamos muchisi-
ma energia, pero ademas quedariamos muy satisfechos y habriamos probado
cosas de la gastronomia espafiola mas auténtica, realmente. Me gusta mu-
cho.

Ana:Bueno, mencionar otra cosa, Mercedes. Como de lo que normalmente
hablamos es de cine, y no de gastronomia, pues mencionar también la im-
portancia que en muchas ocasiones tiene la comida y las gastronomia
dentro de la imagen y de las peliculas. En el caso del cine asiatico, por
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ejemplo, la comida es un elemento frecuente y recurrente en sus peliculas y
en sus imagenes, tanto a nivel narrativo, como meramente a nivel visual o
presencial, ¢no?, el hecho de que las familias se relnen en torno a la
comida...Y hay un..., se le da un valor a la cocina propia, que se nota. éno?.
que se refleja en el cine.

En el caso del cine espafiol, la gastronomia no siempre esta tan reflejada o
con tanto carifio. Pero, en cualquier caso, es un tema interesante ver como el
cine y la gastronomia encuentran espacios en comun.

Mercedes:Bueno, ése es un proyecto que tenemos, lo que pasa es que no
nos atrevemos todavia a decirlo muy en firme porque es que realmente nos
lleva mucho tiempo. Os podéis imaginar, éno?, pues leer las cosas, ver las
peliculas, organizar el guidn del podcast, etc. Pero es cierto a Ana y a mi nos
haria muchisima ilusién hacer un podcast, de aqui a dos o tres meses, qui-
zas, sobre el papel de la gastronomia y de la cocina en el cine. O sea,
hacer un podcast sobre comida y cine, o sobre cocina y cine, como le querais
llamar. Y entonces, bueno, pues analizar, qué sé yo, diez o doce peliculas
muy, muy, muy famosas, en las que uno de los protagonistas es esto,
es la comida.

Asi es que os lo adelantamos, pero desde luego no ponemos fechas por-
gue, en fin, esto hay que sacarlo de un tiempo que, a veces, es dificil conse-
guir.

Afadir solo una cosita y es que nos hubiera gustado hacer un repaso mu-
cho mas en profundidad de la gastronomia de todas las comunidades y areas
geograficas espanolas, pero es evidente que es imposible, ...ique no nos lo
tomen en consideracion!, porque no hemos mencionado la gastronomia de
muchos lugares que adoramos y que es una..., que contienen platos riquisi-
mos, pero solo hemos querido dar...pues eso, una pincelada que ya nos ha
llevado mas de media hora de didlogo.

En cualquier caso, esperamos que hayais disfrutado, que os hayais
informado un poquito mas sobre nuestra cocina y los lazos y los vinculos
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gue tiene con nuestra historia y nuestra cultura. Y esperamos que sigais
con nosotros para compartir los préximos temas, que esperamos que sean
siempre Utiles para haceros progresar con vuestro espafiol.

Ana:Bueno, Mercedes, pues muchas gracias por invitarme una vez mas a
Spanishpodcast.

Mercedes:No, no, no, no,...de eso nada. Las gracias te las damos noso-
tros a ti porque siempre nos proporcionas episodios con conversaciones y con
didlogos extraordinariamente interesantes.

Ana:En cualquier caso, lo que...vamos, lo que queria mencionar en rela-
cion al tema que hemos tratado hoy, es que la gastronomia es parte de la
cultura de los lugares. Y también muchas veces la gastronomia es un puerta
de acceso a nuestra cultura, en vez de entrar a través de la politica, o de la
historia, o de...

Mercedes:iEs verdad!

Ana:Hacer igual que nosotros podemos hacer con la comida asiatica, o
con la comida hindul, etc. Bueno, mencionar también que, en general, hay
una gran parte de la comida europea, y mas concretamente de la comida
mediterranea, pues...que es una comida muy interesante, muy variada, muy
saludable, y a la gente que quiera venir a Espafia a probar la comida de aqui,
0 que quiera probar la comida de Espafia en el extranjero, porque también
hay muchos restaurantes de tapas, o de espanoles que se han ido fuera,
pues que vengan, que investiguen, que prueben los vinos, que prue-
ben el jamoén, que prueben los quesos, que prueben las tapas, que
busquen los guisos, que se informen antes, ¢no? Porque si que es ver-
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dad que hay muchos lugares en que se ofrece una comida espafiola que es
muy...muy desmejorada, por decirlo de alguna manera.

Mercedes:...muy pobre y mal hecha.

Ana:Muy pobre y muy poco cuidada. Pero, en cambio, hay muchisimos
sitios donde hay una fidelidad y un compromiso con la manera de co-
cinar, con los sabores y con la calidad, que no siempre significa que
sean sitios caros, para nada, pero que, bueno, éno?, que es parte del amor
gue hay aqui por comer bien y que esta muy relacionado, yo creo, con la
cultura espanola del compartir. Porque, por ejemplo, las canas en los ba-
res, con las tapas, es una cultura muy de comunidad. Entonces, creo que es
algo muy bonito que hay aqui, y que, bueno, que es interesante que otra
gente conozca y pueda disfrutar también.

Mercedes:iClaro, qué bonito! Si, es verdad.
Bueno, pues...me parece que vya...lo dejamos aqui y nos despedimos.

Buenos, amigos, un fuerte abrazo, que todo os vaya estupendo y hasta la
proxima.

Ana:Adios.
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