La gastronomia es el arte de preparar una buena
comida. El conjunto de conocimientos
especializados sobre la forma de reparacion de los
alimentos para conseguir platos exquisitos, y la
aficion a su degustacion. Su origen responde al
deseo humano de transformar el hecho de
alimentarse en un arte con el que deleitar los
sentidos del gusto, del olfato y de la vista.

~ La consecucion de una perfecta experiencia
" weim S gastronéomica depende de la equilibrada
conjuncion de una serie de factores que contribuyen a satisfacer los sentidos que
intervienen en ella. Asi, aparte de la atencién que debe prestarse a la composicién de
un meny, ingrediente fundamental de una comida, mediante el establecimiento de
una serie armonica de platos, correctamente elaborados, y a base de productos de
calidad, es necesario tener en cuenta otros aspectos complementarios que son el
complemento final de un banquete...

La introduccidn es una parte enciclopédica que, la mayoria de nuestras abuelas no
entenderia. Porque la cocina de hoy nada tiene que ver con la de hace cuarenta,
cincuenta o sesenta anos, cuando en nuestros pueblos se preparaban platos
consistentes, y abundantes, destinados a procurar darle al cuerpo aquella que
necesitaba, a mayor desgaste, mayor abundancia sobre la mesa.

Hoy la cocina, incluso la de pueblo, ha experimentado un considerable cambio, no
obstante, al igual que se comienza a recuperar la historia y una parte de tradiciones
que se fueron perdiendo, también es justo recuperar aquellos platos que formaron
parte de la cocina tradicional. -

No todo debe de ser cocina moderna vy
minimalista, también hay otra cocina, la de
pueblo.

Dividida, claro estd, en las cuatro estaciones del
afio, la cocina de invierno, de verano, de
primavera y de otofio. En cada una de ellas se
empleaban aquellos productos correspondientes a
la estacion, y claro esta, en cada una de las
estaciones se daba al cuerpo las grasas, o calorias,
que la estacidn, o el trabajo, requeria.

La cocina de invierno se componia,
principalmente, de platos fuertes y sustanciosos,
en los que las legumbres y las carnes del cerdo tenian papel principal, platos
consistentes como las judias, los garbanzos, los cocidos 0, como no podia ser menos,
los callos, de todo lo cual, y tras esta breve introduccién, hablaré en préximos
numeros.
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