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Resumen

La gastronomia de la Comunidad Valenciana esta
protagonizada por productos caracteristicos de la Cos-
ta Mediterranea, productos del mar, de la huerta y de
montana.

Existen importantes diferencias entre la cocina de las
zonas costeras, donde los productos del mary la verdura
tienen mucho protagonismo, y la de interior, mas rusti-
ca y con mayor importancia de los productos carnicos.
Sin embargo, ambas zonas tienen en comun el empleo
del arroz, cultivado desde la época musulmana en tie-
rras valencianas. Es muy apreciado y usado en infinidad

Abstract

The products in the gastronomy of the Valencian
Community are those products characteristic of the
Mediterranean Coast, products from the sea, from the
orchard and from the mountains.

There are important differences between the cui-
sine of the coastal areas, where seafood and vegeta-
bles play a major role, and that of the interior, more
rustic and with greater importance of meat products.
However, both areas have in common the use of rice,
cultivated since Muslim times in Valencian lands. It is
highly appreciated and used in countless dishes, the
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de platos, el mas conocido a nivel internacional, la pae-
|la valenciana. Arroz de Valencia, alcachofa de Benicar-
16, el aceite de oliva valenciano, el nispero de Callosa, el
turron de Xixona o la xufa (entre otros), con la que se
prepara la bebida mas tradicional, la horchata de chu-
fa son algunos productos caracteristicos, sin olvidar los
citricos valencianos (limones, naranjas y mandarinas).

Palabras clave: Gastronomia, Comunidad Valenciana,
dieta mediterranea, arroz, citricos.

best known internationally, the Valencian paella. Rice
from Valencia, artichoke from Benicarlo, Valencian oli-
ve oil, loquat from Callosa, nougat from Xixona or xufa
(among others), with which the most traditional drink
is prepared, tiger nut horchata, are some characteristic
products, without forgetting the Valencian citrus fruits
(lemons, oranges, and tangerines).

Key words: Gastronomy, Valencian Communnity, Medi-
terranean diet, rice, citrus fruits.

Comunidad Valenciana

La costumbre ha hecho de la casa un hotel perpetuo,
y de los dispendios gastronomicos un articulo

de primera necesidad.

CasTro Y SERRANO (segunda mitad del siglo xix)

Introduccion

La gastronomia es una ciencia que dia a dia se va re-
novando y va descubriendo nuevas formas de transfor-
macion de los alimentos. De igual forma, se puede defi-
nir como un arte, pues genera una experiencia estéticay
expresa un significado. Es por ello, que la gastronomia es
digna de salvaguardarse. La gastronomia de la Comuni-
dad Valenciana esta arraigada a una serie de productos
caracteristicos de la Costa Mediterranea. Sin embargo,
es de destacar que también tenemos huerta y campo,
que configuran una gastronomia donde se pueden des-
tacar productos del mar, de la huerta y de montana, una
unidn peculiar acoplada a unos guisos caracteristicos y
a unos matices sensoriales. Al buscar en el diccionario la
definicion de gastronomia, se ve que proviene del grie-
go, que significa en sus raices estbmago y gobernar. Se
puede decir que es el arte de preparar una buena mesa.
La historia de la gastronomia tiene sus fases brillantisi-
mas, y su lectura, empezando por los banquetes de Lucu-
lo y Apino. Con ellos se puede apreciar la poderosa re-
volucion que en los tiempos «modernos» ha causado el
descubrimiento de nuevos alimentos. Dado que no es
el objeto aqui entrar en la exposicion histdrica del ori-
geny progreso del arte gastronomico, remitimos al lec-
tor a las obras de los maestros. Entre ellos podemos des-
tacar, ya que ocupa un lugar eminente, Caréme, cuyas
obras Maitre d' hotel francais, Patissier Royal, Cuisinier
Parisien y Art de la cuisine, le dieron su gran reputacion.
Berchoux debe su principal titulo de gloria a la compo-

sicion de un poemita titulado Gastronomia, publicado
en 1800, y traducido libremente en verso espafol por D:
José de Urcullu, capitan de infanteria (Valencia, 1830,
por Cabrerizo) con el titulo de los placeres de la mesa o
el arte de comer. Y no podemos olvidar la obra de Brillat
Savarin [1] (Fisiologia del gusto), con una serie de afo-
rismos que construyen el frontispicio de esa obra tan
justamente celebrada.

Cena en casa de Liiculo. «El placer de los banquetes debe medirse no por
la abundancia de los manjares, sino por la reunién de los amigos y por su
conversacién« (Cicerén).

Comer no es un hecho meramente fisiologico cuya
Unica finalidad es cubrir los requerimientos nutricio-
nales y asegurar la supervivencia del individuo. La gas-
tronomia constituye un elemento de identidad para un
territorio [2, 3]. No s6lo cuenta la materia prima del
producto alimenticio, por ejemplo, el arroz, la granada,
la uva de mesa, el fondillon, el turron de Alicante etc.,
en el que el producto se identifica con el lugar de ori-
gen, sino también cuentan los platos que se elaboran
con ellos. Asi, la paella es un signo de identidad de la Co-
munidad Valenciana lo que constituye un método para
establecer un patrimonio que se hereda de una genera-
cion a otra. Este patrimonio constituye una riqueza cul-
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tural y gastronomica. [4,5]. La gastronomia (ingredien-
tes, procesos de elaboracion de los platos y costumbres)
puede considerarse parte de la identificacion cultural de
una zona, aportando su caracter historico y cultural. y
constituyendo, en ocasiones, a un Patrimonio Cultural
Inmaterial como es la «Dieta Mediterranean. El 16 de no-
viembre de 2010, la Dieta Mediterranea se declard Pa-
trimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad durante
la quinta reunién del Comité Intergubernamental de la
UNESCO celebrada en Nairobi (Kenia) para la salvaguar-
dia de esta herencia, segtin reconocié la UNESCO en [6].
Hay indicios de que Espaiia, al igual que otros paises del
Mediterraneo, se esta alejando de este modelo de vida
y patron dietético. Se trata de salvaguardar su heren-
cia. La identidad local puede estar determinada por el
territorio y la comida. La gastronomia, es apreciada no
solo por su propio valor consustancial sino también por
su caracter simbolico, en la medida en que actla como
distintivo de pueblos y territorios. La alimentacion es la
satisfaccion de unas necesidades fisicas, mientras que la
gastronomia permite ensalzar esta necesidad y conver-
tir el acto de comer en un placer para los sentidos y para
el intelecto [7].

«La cocina es como una relacion, requiere mucho amor,
pasiony dedicacion, y lleva implicadas las palabras respeto,
esfuerzo y humildad cogidas de la mano»

ALsa

La Dieta Mediterranea contribuye a la prevencion de
enfermedades: cardiovasculares, obesidad, diabetes,
hipertension, algunos tipos de cancer y enfermedades
neurodegenerativas [7]. En general, contribuye a tener
una mayor esperanza de vida. La Comunidad Valencia-
na, region situada en el sureste de Espafia, cuenta con
localidades costeras y del interior donde se puede des-
tacar su gran tradicion gastrondmica, desde la marinera,
hasta la huerta o montafa. Es necesario ese maridaje
entre productos de la montania, huerta y del mar. Una
fusion que nos permite destacar una serie de caracteris-
ticas sensoriales muy importantes, ya que la conducta
alimentaria forma parte del conjunto de factores cul-
turales, sociales, psicoldgicos, religiosos, econdmicos,
geograficos que integran un grupo social [8]. Se trata de
factores asociados a situaciones, condiciones y circuns-
tancias que marcan un determinado ambiente y estilo
de vida que proporciona una identidad [9]. En el mo-
mento de comer y beber se toman decisiones relacio-
nadas con la salud y el bienestar. Los alimentos tienen
muchos significados simbolicos; no solo expresan, sino
que también establece la relacion entre las personas 'y
su entorno asi como entre las personas y sus creencias.
Por lo tanto, la comida es un componente importante
de una sociedad. En la sociedad humana, la comida es
un medio para que las personas establezcan y expresen

relaciones entre si. Esta relacion puede existir entre in-
dividuos, miembros de la comunidad, grupos religiosos
y grupos étnicos.

Vieja friendo huevos [Diego Veldzquez (1618), Galerfa Nacional de Es-
cocia, Edimburgo]. «Que tu medicina sea tu alimento, y el alimento tu
medicina» (Hipdcrates).

Los distintos alimentos transmiten diferentes signi-
ficados entre los comensales e indican la cercania de la
relacion [10]. Los alimentos pueden ser utilizados por las
personas para expresar su estatus social. Los alimentos
raros y caros se utilizan con frecuencia para represen-
tar la riqueza y el alto estatus economico social. Estos
alimentos suelen ser de origen animal y ricos en protei-
nas, y en ocasiones dificiles de obtener. Esta costumbre
esta principalmente relacionada con el estilo de vida de
la clase social alta. La comida no sdlo puede indicar el
estatus social, sino que también puede utilizarse como
caracter de un grupo, dividido por comunidades, fami-
lias, grupos étnicos o religiones. En el Siglo de Oro, la
comida era simbolo de clase social, cultural, econémica
y religiosa. La minuciosa descripcion del menu de don
Quijote no era algo superfluo sino basico para que los
lectores entendieran rapidamente a qué estamento de
la sociedad pertenecia el personaje.

La ratificacion de la gastronomia como Patrimonio Cul-
tural Inmaterial de la UNESCO, supuso un paso en la de-
mostracion de gran valor cultural que despierta un desta-
cado interés social en la proteccion de este patrimonio.

La comida de Don Quijote [José Jiménez Aranda, Quijote del Centenario
(1905)]. «El descubrimiento de un nuevo plato es de més provecho para la
humanidad que el descubrimiento de una estrella» (Jean Anthelme Bri-

llat-Savarin). bh)
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Es sabido, que los rasgos alimentarios diferenciados
que caracterizan a cada cultura constituyen una de sus
mayores riquezas. A lo largo de la historia, la comida ha
ido asociandose a los eventos sociales ligados a los actos
festivos, siendo una relaciéon que ha perpetuado hasta
nuestros dias [11]. La sociedad hoy en dia espera la in-
corporacion de un plan de sostenibilidad ambiental. En
este contexto, los consumidores juegan un papel esen-
cial porque exigen y eligen productos alimenticios con
caracteristicas especificas, y hoy en dia estan preocupa-
dos, no sélo por las dietas saludables sino por proteccion
del medio ambiente. Esto ha llevado al desarrollo del
fenomeno del "ambientalismo”, que depende principal-
mente de agencias gubernamentales y organizaciones
no gubernamentales que se preocupan por cuestiones
ecologicas, proximidad y ambientales. Estos fenomenos
han concienciado al consumidor en elegir productos sa-
ludables, sostenibles, proximos, incluso con una mayor
disponibilidad a pagar por ellos, con el fin de promo-
ver la conservacion de los recursos naturales. De aqui la
tendencia a una mayor calidad nutricional, funcional y
sensorial de los alimentos, sostenibilidad y la disponi-
bilidad de los consumidores a pagar un precio mas alto
por estos alimentos y por los de proximidad [12].

Es necesario matizar que la globalizacion esta cau-
sando gradualmente la mezcla de culturas y muchas
personas tienen la oportunidad de probar y disfrutar de
una variedad de platos [13]. Sin embargo, es cierto que
los platos de nuestros ancestros, unidos a los populares
para todos son aquellos con los que crecimos. El sabor
de estos alimentos también influye en la percepcion de
los sabores no tradicionales. Estos platos de la Comu-
nidad Valenciana presentan ingredientes tradicionales
de la zona, y alimentos especificos, relacionados no solo
con su historia, sino con el lugar (como condicionante
de la produccion de alimento en el que se ha desarrolla-
do esa comunidad). Pero por otra parte, se trata también
de educacion alimentaria centrada en el afecto, el amor:
el corazon. Y todo esto se relaciona con el bienestar. Al
percibir ese plato que te rememora a tus ancestros, se
trabajan también sentimientos, emociones e incluso en
muchas ocasiones propician una mejor calidad de vida
y mejora de la salud [14]. Dado que las estrategias de la
Organizacion Mundial de la Salud (OMS), apuntan ha-
cia la promocion de la salud mediante el fomento de
entornos saludables (alimentacion y estilos de vida sa-
ludables), la oferta de este tipo de platos puede ser una
opcion muy adecuada para ello.
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La gente comerd lo que debe si le gusta.
GRANDE COVIAN

uchos de los ingredientes de la cocina valenciana nacen de la productiva actividad agricola,

de la actividad cinegética y la ganaderfa en el interior, y de las actividades pesqueras en sus
costas. En muchas ocasiones, sus platos tienen el entorno de las barracas, vivienda de labriegos
humildes. El ingrediente valenciano queda reflejado en el refrdn: «Tierra de Dios, ayer trigo y hoy
arroz» [15]. Uno de los ingredientes mds populares de la gastronomia valenciana es el arroz. Una
de sus preparaciones caracteristicas es la paella valenciana, asi como el arroz con alubias y nabos
(arrds amb fesols i naps). Relacionado con su actividad agricola estdn los productos de la huerta
(principalmente naranja y arroz) y sus preparaciones culinarias fundamentadas en ellos [15]. La Al-
bufera proporciona los pescados mds diversos, el interior carnes de calidad: cerdo, cordero, ternera.
Existen cantidad de escritos que hacen referencia al arroz, su cultura y sus cocciones, pero el origen
exacto de la paella no es conocido. Se proponen dos etimologfas para el nombre de «Paella» [16].
Una procede de una historia preciosa pero realmente no estd contrastada. Se trata del nombre 4rabe
de «Bagiyah» en donde se designa que son los restos de comida, en la que los criados y los humildes
trabajadores preparaban un plato con dichas sobras (arroz, pollo, pescado, verduras) de los eventos
de ricos y poderosos: la Paella. Esta teoria es dificil de sostener puesto que los primeros escritos que
se conocen aparecen siglos después. La que si se mantiene es la de la palabra de origen del latin
«patellar, corresponde a un utensilio como bandeja o plato redondo. También se dice que es una
sartén, en este caso recipiente redondo plano con dos asas. Puede ser de hierro o de porcelana. Los
origenes de la paella se encuentran en la Albufera de Valencia, donde este plato se cocinaba con el
fin de dar respuesta a la necesidad alimentaria de los campesinos y huertanos de la zona. Al ser este
humedal un territorio muy fértil, se dan las condiciones idéneas para el cultivo del arroz, convir-
tiéndose este en el ingrediente principal de nuestro plato estrella. Mds tarde, a finales del siglo xix
la paella valenciana salté de las barracas y alquerfas a las casas de comidas y merenderos ubicados
en la playa de la Malvarrosa, el Grao de Castellén o la Albufereta de Alicante. Asi, sin duda alguna,
este plato emblema, nticleo de la cocina tradicional valenciana, se constituye como un elemento de
unién, pieza fundamental de la gastronomia de la Comunidad Valenciana. En la actualidad, la pae-
lla no solo se constituye como un plato en si. Su proceso de elaboracién y el arte en su preparacién
y degustacién hacen que constituya un verdadero fenémeno social, llegando a condicionar parte
del paisaje y ecosistema de la Comunidad Valenciana por el cultivo y obtencién de los alimentos
con que se elabora. [15,16,17]. Respecto a su perfil nutricional el arroz proporciona el 20 por
ciento del suministro de energfa alimentaria del mundo. Como bondades nutricionales se puede
destacar que es una buena fuente de tiamina, riboflavina, niacina y fibra alimentaria. El arroz for-
ma parte de los platos tradicionales de muchas culturas diferentes, cada una de ellas destaca por
unas caracteristicas sensoriales diferentes en cuanto a textura, sabor, color, y viscosidad. Valencia es
la tinica ciudad del mundo con un espacio agricola periurbano, asegura el gedgrafo Victor Soriano,
autor del libro La huerta de Valencia: un paisaje menguante. También sefiala que la singularidad
reside en el modelo de cultivo, «personal y minifundista»; o en la red de acequias y su derecho de
aguas (el Tribunal de las Aguas es Patrimonio Inmaterial de la UNESCO). Hay una estrecha rela-
cién entre el consumo de alimentos de calidad nutricional y el estado de salud de la poblacién. Los
alimentos se catalogan como alimentos con adecuado perfil nutricional y pueden reformularse para
fortalecer su potencial funcional al incorporar compuestos biolégicamente activos. Asf las verduras
de hojas verdes, como las frutas, también se adicionan para mejorar la diversidad alimenticia y
proporcionar los micronutrientes esenciales Si la fuente de estas moléculas bioactivas se deriva de la
biodiversidad valenciana, se brinda una oportunidad adicional de agregar valor a estas especies para
la Comunidad Valenciana, dado que se constituye una alternativa para los productores de obtener
una alianza con el sector de alimentos de la zona para obtener un producto con un valor agregado
y abrir nuevos mercados. De igual forma, el fomentar la innovacidn, acceso a nuevos mercados, y
oferta de nuevos productos, en el largo plazo contribuirfa, por una parte, al desarrollo del sector
de productos de la Comunidad Valenciana y las industrias de cultivares, darfa respuesta a algunas
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de las necesidades del consumidor actual, que cada dia se preocupa mds por la calidad nutricional
de los alimentos que adquiere. La salud y la alimentacién no sélo pueden, sino que deben ir de la
mano. Para poder establecer y plantear platos elaborados con ingredientes saludables y placenteros
que permitan transformar hdbitos alimentarios en favor de una mejor calidad de vida. Por eso se
preparan los siguientes platos con este tipo de productos.

David Lépez Lluch, Angel Carbonell Barrachina, Elena Garcia-Garcia

CON PRODUCTOS DE LA HUERTA'Y LA GRANJA

Arroz con alubias y nabos

—

Técnica culinaria
Cocido, guisado.

Preparacion

Recomendable hacerlo en una olla de hierro fundido,
perol metalico o cazuela de metal, tiene mas capacidad
(litros) para la coccion, o cazuela de barro.

Poner las judias a remojo previamente 12h.

En un recipiente adecuado, afiadir agua, el cerdo tro-
ceado, las judias blancas, el azafran (recomendado en
hebras) y las pencas.

Cocer 45 minutos todos estos ingredientes, (espumar el
caldo), para consequir asi eliminar impurezas en la coccion.

En una sartén, se realiza un sofrito con aceite, sal, ce-
bolla (muy picada), los ajos (muy picados) y el tomate
rallado. En este momento también se puede anadir, al

Ingredientes

(para 4 personas)

500 g de cerdo troceado
(recomendado la costilla
y el espinazo, que

® 400/500 g de arroz

® Pencas (de acelga
principalmente, que es el
troncho o tallo, pudiendo
ser también de otras

proporciona mas sabor, hortalizas)
ademas de la manita), e 1 cebolla
pudiendo ser, también, ® 4 dientes de ajos
350 g de cerdoy 150 g ® 1 tomate
de panceta ® Aceite

® 1 nabo e Sal

® 2 0 3 nabicol e Azafran

® 200 g de judias blancas ® Agua

secas

gusto y como hacen en algunas comarcas, las butifarras
de cebolla y/o algtin blanquito (blanquet), dando al gui-
so un gusto muy particular.

Tras 45 minutos/1 hora hirviendo, se anade el sofri-
to anterior y se puede afadir el nabo blanco y nabicol
troceados.

Una vez anadidos los ingredientes anteriores, recti-
ficaremos el punto de sal adecuado, para cuando estén
todos los ingredientes cocidos tras el hervor, afiadir el
arroz, el cual coceremos en su justa medida.

Variantes

Opcionalmente se puede afiadir butifarra de cebolla y
blanquet.

Fotografia: Cedida por Eduardo Boix Lopez (escritor y
documentalista).
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Arroz con higado de toro

e N

«No hay nada en el intelecto que no haya pasado
antes por los sentidos.» THoMAS JoBBES

Ingredientes ® 400 g arroz ® 10 2 escarolas

(para 4 personas) ® 102dientesdeajo ® 400 g de garbanzos

® 100 g de higado de  ® 1 cucharada de ® Tomate rallado
toro pimenton ® Aceite de oliva

® 100 g de molleja e Azafran ® Agua

® 100 g de corazon e Guindillas

® 70 g de entraias e Sal

Técnica culinaria
Guisado.

Preparacion

Afadir aceite en la paella.

Se trocea la carne en trozos medianosy se vierte en la
paella en la que previamente hemos calentado el aceite

Se le afiade la guindilla y se sofrie el higado y final-
mente un poco de sal.

Posteriormente se le afiade el ajo y ensequida el to-
mate triturado y el pimenton.

Anadir la escarola, (una gran cantidad ya que cuando
se consuma el agua se quedara muy reducido.).

Se anade el agua (aproximadamente el doble de agua
que de arroz) y el azafran molido.

Se incorporan los garbanzos (hervidos mejor).

Se deja hervir unos quince minutos aproximadamente.

Se afiade el arroz se reparte bien y que hierva a fuego
fuerte durante los minutos que necesite la variedad de
arroz.

Bajar temperatura, y se deja hervir el arroz que tiene
que quedar con una consistencia melosa.

Fotografia: Cedida por Eduardo Boix Lopez (escritor y
documentalista).

CON PRODUCTOS DE LA HUERTA'Y EL MAR

Guiso de ajo y nora

Técnica culinaria
Guisado.

Preparacion

Limpiar y cortar las anguilas en trozos de dos 0 tres de-
dos de tamafo, sazonar y reservar.

Machacar los ajos y la guindilla (pebrera) en un mor-
tero, rehogar en la cazuela con el aceite.

Anadir el pimenton (pebre roig) y el agua, y remover
bien.

Ingredientes (para 4 personas)
® 1 kg de anguilas

® 1/2 kg de patatas

o Aceite oliva (2 dl)

e 3 dientes de ajos

«El aprendizaje es experiencia, todo lo demds
es informacion.» ALBERT EINSTEIN

Guindilla (pebrera)

Sal

Pimenton (pebre roig)

Agua (cantidad necesaria hasta
cubrir los ingredientes)

Anadir las patatas (que se habran cortado chascan-
dolas) y la anguila.

Anadir agua hasta cubrir los ingredientes.

Hervir aproximadamente 20 minutos y cuando la an-
guila y la patata estén bien cocidas, retirar del fuego y
dejar reposar.

Tapar la cazuela durante el hervido.

Fotografia: Cedida por Eduardo Boix Lopez (escritor y
documentalista).
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Bebida de chufa (horchata)
e g‘x .iﬂ!‘

«Al comienzo, el conocimiento es sensorial. Al
acumularse suficiente conocimiento sensorial, se
produce un salto al conocimiento racional, es decir, a
las ideas. Este es un proceso en el conocimiento.»
Mao Zepone

Ingredientes

® 250 g de chufas de Valencia
® 1 litro de agua fria
M# ® 80 g de azucar glas

La «Horchata de chufa» o mds cominmente conocida como «Horchata» es una bebida tradicional, no
alcohdlica, dulce y de aspecto blanquecino obtenida a partir de tubérculos de chufa (Cyperus esculentus L.
var. Sativus Boeck) consumida fundamentalmente en la Comunidad Valenciana durante la época de verano,
aunque en los tltimos afios ha experimentado un crecimiento en su consumo tanto a nivel espafiol como en
el resto del mundo. La industria como los investigadores estdin mostrando un interés creciente en el estudio
de los residuos y subproductos obtenidos durante el proceso de produccién de la «horchata». El residuo séli-
do puede ser utilizado debido a su alto contenido en fibra dietética, compuestos antioxidantes, compuestos
bioactivos, ademds de tener buenas propiedades tecnoldgicas (capacidad de retencién de agua, capacidad de
emulsién y estabilidad de emulsién). Mientras que en el subproducto liquido destaca su alto contenido en
prebidticos, antioxidantes y como sustituto del agua en productos cdrnicos [18].

Técnica culinaria
Triturado.

Preparacion

Poner las chufas en un bol con agua, que queden com-
pletamente cubiertas, y dejar en remojo al menos 24
horas.

Mantener en la nevera y cambiar el agua al menos un
par de veces.

Verter las chufas sobre un escurridor, enjuagar con
aguay dejar escurrir.

Triturar, utilizar un robot (con 2 minutos a velocidad
7-10 es suficiente), o también una batidora de vaso o
una batidora de mano.

Triturar con la mitad del agua, hasta que se forme
una pasta densa.

Con un colador de algodén colar la pasta para elimi-
nar grumos.

Apretar bien para que salga todo el liquido, y triturar
lo que quede dentro del colador junto con el resto del
agua, de la misma forma.

Al liquido resultante afiadir el azucar glas, el edulco-
rante o nada en funcion del gusto.

Introducir en nevera y la duracion es de 1-2 dias. O se
puede congelar.

Fotografia: Cedida por Eduardo Boix Lopez (escritor y
documentalista).
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La gente comerd lo que debe si le gusta.
GRANDE COVIAN

| Parlamento Europeo, en su resolucién de marzo de 2014 «El patrimonio gastrondémico

europeo: aspectos culturales y educativos», reconoce que la gastronomifa se integra en el mundo
de la cultura y de la educacién y que para Europa constituye una parte esencial de su patrimonio
histérico y cultural. En la resolucién se define la gastronomia como «el conjunto de conocimien-
tos, experiencias, artes y artesanfas que permiten comer saludable y placenteramente». Salud y
placer no son incompatibles, sino que tienen que ser complementarios. Y no solo por la salud
fisica sino, también, porque el placer sensorial es un elemento fundamental de equilibrio psiquico
y de la felicidad. La vinculacién entre la memoria y las experiencias gastronémicas es aquella que
asigna a la comida la posicién de recuerdo principal y predilecto por parte de los comensales. La
oferta culinaria de Alicante, los platos y productos gastrondmicos, son factores que dejan huella
en la memoria [19]. La comida y la bebida no solo generan sabores y olores, sino que aportan una
dimensién inmaterial que evoca un sinfin de sentimientos, sensaciones y emociones personales. De
hecho, se ven envueltos los cinco sentidos en todas las actividades relacionadas con la gastronomia.
Por esto surge la comida vinculada a la cocina local en este caso (Alicante) [20]. Sus productos,
especias, condimentos, materias primas para su elaboracién nos trasladan a unas sensaciones que
estdn positivamente vinculadas al bienestar psicoldgico. Por lo tanto, incluso si las evidencias ain
son escasas, se puede notar que las experiencias de comida y bebida vividas pueden determinar
niveles mds altos de bienestar percibido, felicidad o calidad de vida. Es necesario prestar atencién
a este aspecto, ya que puede generar nuevos aportes para los especialistas en marketing sensorial
que pueden en ocasiones desarrollar estrategias de marketing innovadoras y disefio de productos
locales. El patrimonio gastronémico local y su contexto cultural son hoy en dfa un elemento dife-
renciador de la zona. El creciente interés culinario por la Dieta Mediterrdnea y sus bondades tanto
nutricionales como de salud, permite la elaboracién de los siguientes platos. Rafael Anson Oliart,
actual presidente de Honor de la Real Academia de Gastronomia, referente de la ensefianza del
gusto (educacién del gusto) y de aunar gastronomia, territorio y salud, propone que la alimenta-
cién sea una herramienta de promocién de la salud, vida justa, libre y riqueza sostenible para todos
los pueblos y territorios.
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