gas onomica

" La Tapa

ALGEATC
(e@AT OV

REAL ACADEMIA
DE GASTRONOM/A



REVISTA
ESPANOLA DE a
g |

La Tapa



Edita: Real Academia de Gastronomia

Directora: Almudena Villegas Becerril

Revisién Técnica: Elena Rodriguez

Consejo Asesor: Rafael Ansén
Carmen Simén
Javier Chico de Guzmén

Magquetacién: Fernando Gil

Imagen de portada: Alberto Corazén

Edita: Real Academia de Gastronomia

Ndmero 0, Julio 2018

ISSN: 2605-2040

Depésito legal: M-18989-2018

Impresion: Zrididigital

Contenido

INTRODUCCION ... ... . 7
Rafael Ansén Oliart

EDITORIAL

TAPAS, AVISOS, INCITATIVOS, LLAMATIVOS...
GOLLERIAS . 13

Almudena Villegas Becerril

LA TAPA COMO EXPRESION DE UN ESTILO DE
CONVIVENCIA: éZUNA OPORTUNIDAD PARA LA
COMENSALIDAD? ... 27

Josep Bernabeu Mestre

BREVE HISTORIA DE UN MONUMENTO
GASTRONOMICO ESPANOL .. ... ... ... ... 37

Frédéric Duhart

HISTORIAS DE LAS TAPAS: DISFRUTARLAS Y
COMPARTIR ... 53
M¢ de los Angeles Pérex Samper

EN EL MARCO DE ESTILO DE VIDA
MEDITERRANEO: COMER DE TAPAS ......... ... 65

Gregorio Varela Moreiras

RESENAS . 81



Introduccion

Rafael Anson Oliart
Presidente
Real Academia de Gastronomia

La Real Academia de Gastronomia, cuya vocacién académica se va perfilando progresivamente
y haciéndose cada vez mas vigorosa, se ha embarcado en un proyecto tan ambicioso como
apasionante: crear un espacio para la difusién de la investigacién. De la mano de la académica
y Premio Nacional de Gastronomia Almudena Villegas, nace la Revista Espafiola de Cultura
Gastronémica, una iniciativa destinada a la divulgacién de la investigacién que provenga de los
distintos campos de conocimiento vinculados con la cultura gastronémica.

Hasta la fecha, este tipo de documentos y articulos han estado francamente dispersos y los
investigadores tropezaban con notables dificultades a la hora de localizacién del material, asi como
a la hora de publicarlos. Espafia tiene un rico patrimonio histérico, una cultura gastronémica
milenaria, y es uno de los objetivos de la Real Academia de Gastronomia proporcionar un cauce
para la difusiéon de este tipo de competencias. Acercar posturas, coordinar espacios y divulgar
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el conocimiento en torno a esa visién multidisciplinar cuyo eje serd la cultura gastronémica.
Desde luego, los protagonistas serdn el conocimiento, los investigadores y su trabajo. Por parte
de la Revista Espafiola de Cultura Gastronémica y a través de la Direccién, del Consejo Asesor
y del Consejo Cientifico, se trabajara para que esto se haga realidad, tratando de convertir la
publicacion en una herramienta para la difusién y el encuentro.

El 4mbito de trabajo concederd prioridad a los estudios cuyo objetivo sea el conocimiento
de la cultura gastronémica iberoamericana. Es natural que sea asi, ya que la Revista aspira a ser
un lugar de encuentro para investigadores en este campo de trabajo, precisamente porque desde la
Academia somos conscientes de la necesidad de priorizar y liderar el posicionamiento de nuestra
cultura gastronémica.

En cuanto ala practica de las pasarelas interdisciplinares, creo que se trata de un terreno bien
asentado, que facilitard el debate en torno a las nuevas ideas, a la creatividad y al conocimiento.
Proponer elementos de reflexién, abrir camino a estas nuevas ideas y en suma, a la investigacion,
permitird abrir un campo muy amplio en torno a las posibilidades de la cultura gastronémica en
el referido 4mbito multidisciplinar. Aunque es cierto que la hiper especializacion es una realidad
en el mundo de la investigacién, esta Revista como lugar en comtn tratard de abrir las puertas
del debate y la comunicacién entre cada uno de estos campos, ya que es muy posible que existan
herramientas, conceptos y métodos de trabajo que puedan ser ttiles para diferentes disciplinas
cientificas cuyo eje comin sea la cultura gastronémica.

En su afan por convertirse en un buen vehiculo de difusiéon de conocimiento, la Revista
(que se nutrird en este nimero cero de las colaboraciones de profesionales tan prestigiosos
como Gregorio Varela, Josep Bernabeu, Marfa Angeles Pérez Samper o Frédéric Duhart)
analizard aspectos relativos a la gastronomia espafiola, portuguesa e iberoamericana y no siempre
necesariamente culinarios. Y del Consejo Asesor formamos parte Carmen Simén Palmer, Javier
Ahumada y yo mismo.

Por otro lado, veremos nacer a la Revista tanto en papel como en una versién on-line,
tratando de esta manera, de facilitar a todo el publico sus contenidos y ampliando de esta forma
su difusién a todo el mundo. Con ello, también se facilitara y divulgard el conocimiento de la
cultura gastronémica espafiola.

LaTapa

PATRIMONIO CULTURAL INMATERIAL DE LA UNESCO

Este nldmero cero con el que iniciamos la aventura editorial serd un monogréfico sobre la tapa.
Una de las formas de comer que ha provocado que el estilo gastronémico espafiol sea bien
conocido —y celebrado- en todo el mundo hasta tal punto que se estd comenzando a replicar en
otras culturas con diferentes alimentos y técnicas de cocinado.

Desde mi punto de vista no hay una alternativa mas adecuada al primer tema de la Revista,
puesto que la tapa es el concepto que representa mas brillantemente a la cocina espafiola en todo
el mundo, el estandarte universal de “la cocina de la libertad”, ya se trate de tapas propiamente
dichas, de pintxos o de cocina en miniatura, el resultado final es comer en pequefias porciones
disfrutando de muy diferentes productos.

Asi, en las pdginas de este ndmero cero vamos a reivindicar especialmente las tapas como
cultura y como modelo de convivencia, en suma como forma de vida. Por cuanto la historia de
nuestra alimentacién esta plagada de momentos en los que de una forma u otra es visible esta
forma de comer, y por otra parte, como habito socializador y vinculado con una cocina saludable.
Por todas estas, y mds razones, desde la Real Academia reivindicamos la incorporacién de la tapa
al Patrimonio Cultural Inmaterial de la Unesco, al que también pertenece la Dieta Mediterrdnea.
Porque lo mds importante de comer de tapas es no solo el hecho gastronémico de disfrutarlas sino
también la comunicacién que provocan en torno a la forma de compartirlas que, desde luego, las
vincula con ese saludable estilo de alimentacién mediterrdaneo.

Llevamos muchos afios analizando y trabajando el concepto de tapas, acaso porque abarca
muy diferentes aspectos. Asf, desde el punto de vista estrictamente gastronémico, la tapa define
la posibilidad de comer en raciones pequefias, normalmente sencillas, que, si es posible, puedan
cogerse con la mano. Pero tapas también definen otra cosa completamente distinta, la cocina en
miniatura, la que se ha consolidado en la alta gastronomfa cuando se sirven menis de mds de
15 o 20 platos en pequefias porciones. Y, en sentido mas general, significa comer de una manera
informal, casi siempre en la barra, de pie 0 en un taburete, aunque también es posible tomar tapas
sentado en una mesa.

n
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Hay, no obstante, diferentes acercamientos al mundo de la tapa. En Andalucia se
consideran el acompafiamiento de una bebida, mientras, en el Pais Vasco, los pintxos (versién
propia de las tapas) son lo fundamental, mientras que la bebida resulta complementaria. En
ambos casos, representa una cultura de intercambio social, pues las tapas implican conversacion:
se tapea hablando y generalmente en compatfifa. En Madrid curiosamente, més que las palabras
tapas o pintxos, se utiliza el término aperitivo con un significado muy similar. Y en el resto de
las provincias, de una forma u otra, tienen gran presencia. Los detalles propios de cada una de
las localidades enriquecen el concepto y suman, provocando que el de las tapas resulte un hecho
complejo, repetido en toda la geografia espafiola, pero también de cardcter muy local y propio.
Es decir, se trata de un concepto auténtico, que estd arraigado en toda nuestra geografia y que,
asociado a la Marca Espafia, se ha extendido por el mundo, convirtiéndose en parte de la imagen
que el mundo tiene de nosotros.

LA MEJOR MANERA DE COMER SALUDABLE

LaReal Academia de Gastronomia siempre ha reivindicado que comer de tapas es la mejor manera
de comer saludable. Decfa el profesor Francisco Grande Covidn, el gran sabio de la nutricién
espafiola, que lo importante es: “comer de todo, poco” y eso representa precisamente la cultura.
Pero también son las mejores alternativas desde el punto de vista del placer o la satisfaccion,
porque permiten probar muchas y diferentes elaboraciones en esas pequefias cantidades.

Sobre todo, las tapas no solo permiten sino que casi obligan a conversar a hablar, a
compartir. Y, por tanto, generan amistad. Como dice Albert Adria, exitoso emprendedor cataldn
muy asociado a este tipo de gastronomfia, “en La Vida Tapa no hay lugar para el aburrimiento,
para la tristeza y la soledad; lo hay para las risas, la complicidad y las buenas compafifas”. Desde
mi punto de vista, el modelo de tapas se enmarca en el mundo de la cultura mucho mds que en
el de la gastronomia.

La palabra, aunque tuvo histéricamente otro significado, hoy es un nombre genérico que
representa a la cocina espafiola actual y sobre todo, a la que Espafia quiere dar a conocer en el
mundo. Su éxito supone la superacién de la rigidez de la alta cocina y abre un espacio de libertad
tanto para los cocineros como para los comensales. Comer de tapas, es decir, “tapear”, es comer

13
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en libertad, sin reglas fijas, pudiendo cada cocinero y cada comensal buscar la forma de encontrar
—o provocar- la sorpresa y la emocién. Y, si estamos todos de acuerdo en que los grandes placeres
de la vida es mejor disfrutarlos en dosis pequefias, la cocina en miniatura resulta, de algtin modo,
la quintaesencia de la buena mesa.

Las tapas, como representantes de una cultura milenaria, rica, variada, original y Gnica
son, por lo tanto, las protagonistas de este nimero cero de la Revista Espafiola de Cultura
Gastronémica, una publicacién que se prevé de difusién semestral y cuyo gran objetivo se
encuentra, como no, entre los objetivos que la propia Real Academia de Gastronomia defiende.
Se apostard por la calidad en cualquiera de sus vertientes, y el equipo trabajaré para situarla en el
ranking de las revistas m4s prestigiosas.

Estoy seguro que, desde este nimero cero, la Revista aportard valiosas contribuciones
para el desarrollo del conocimiento de la gastronomfa espafiola e iberoamericana. Serd entonces
cuando podamos decir que hemos logrado nuestro gran objetivo: ser un cauce para la investigacién
en Ciencias Gastronémicas a los dos lados del Atlantico. Desde aqui, me gustarfa hacer un
llamamiento y animar a los investigadores cuyos trabajos se vinculen con la cultura gastronémica,
a contactar con la Revista y a publicar en ella. La investigacién cientifica es uno de los elementos
bésicos para la mejora de la sociedad, y la produccion de los autores que colaboren en la Revista
hara sin duda mejor el futuro de nuestra cultura gastronémica, ahondando en sus raices.

En cualquier caso, todo esto se hard manteniendo un importante propésito, el de
acercarnos empiricamente a la maxima sensatez gastrondémica y preservar la salud, porque como
decfa el novelista britdnico Anthony Burgess, “una comida bien equilibrada es como un poema
al desarrollo de la vida”.

Editorial

TAPAS, AVISOS, INCITATIVOS,
LLAMATIVOS... GOLLERIAS

Almudena Villegas Becerril
Directora

Universidad de Cérdoba

Premio Nacional e Internacional de Gastronomia

El proyecto de crear una publicacién para dar cauce a la investigacién vinculada con la
gastronomia que se estd generando en Espafia, habfa sido un asunto largamente estudiado en
la Real Academia de Gastronomia. Ademds, era una apuesta personal que habfa nacido en
el convencimiento de que la gastronomia requiere un tratamiento mds alld del estrictamente
culinario. A partir de esta idea inicial y alrededor de ella surgirfan cuestiones como ;existe la
gastronomia fuera de los fogones? La pregunta es clave, porque nos proporcionard los argumentos
necesarios para determinar la importancia de la investigacién, su necesidad y el compromiso de
expandir dicha investigacién en distintas direcciones hacia diferentes campos del conocimiento.
Si la gastronomia es el conjunto de conocimientos, artes y artesanias relacionados con distintos
aspectos de la alimentacién que permiten comer saludable y placenteramente y es ademds la cultura de la
alimentacion, es decir, todo lo que se relaciona con esta, podremos hablar de territorio, de aspectos
médicos vinculados con la alimentacién —nutricién-, de la bromatologia y el conocimiento
de las propiedades de los alimentos. Por supuesto de su historia, y también de la relacién del
hombre con los procesos alimentarios y por tanto, de antropologia y sociologia. Y debido a la
vinculacién imprescindible de la gastronomia con su origen, el alimento, podremos hablar de
la fisica y la quimica de los alimentos, asi como de la bioquimica de los productos de origen. O

15
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de conceptos y técnicas culinarias, aspectos sensoriales y neurociencia, asf
como sobre la interpretacion del alimento. Desde luego, y respondiendo a
la pregunta que nos hacfamos al principio, la gastronomia es mucho mds
que los aspectos culinarios que bien es verdad que son imprescindibles para
la supervivencia, y de ah{ su importancia, no son los tnicos.

Asi, esta revista nace con la vocacién de cubrir un espacio en el
que se den cita diferentes facetas cientificas vinculadas con las Ciencias
Gastronémicas y en especial con los estudios gastronémicos espafioles e
iberoamericanos. En la que encuentren difusién el conocimiento y la in-
vestigacién de cardcter gastronémico, y que se convierta en un canal de
encuentro para los diferentes investigadores y sus lineas de trabajo.

Este mismo afio 2018, y a instancias de la Real Academia de
Gastronomia, la Direccién General de Bellas Artes y Patrimonio Cultural
ha incoado expediente de declaracién de la tradicién cultural de las tapas
como manifestacién representativa del Patrimonio Cultural Inmaterial.
La realidad es que si bien sus origenes e historia atiin nos proporcionardn
muy interesantes paginas hasta que los conozcamos mds a fondo, en la

Asi, esta revista nace con
la vocacion de cubrir un
espacio en el que se den
cita diferentes facetas
cientificas vinculadas
con las Ciencias
Gastrondomicas vy en
especial con los estudios
gastrondmicos espanoles
e iberoamericanos. En la
que encuentren difusion
el conocimiento vy la
investigacion de caracter
gastronémico, y que se
convierta en un canal

de encuentro para los
diferentes investigadores
v sus lineas de trabajo.

LaTapa

consumo de las tapas y anotard en sus paginas qué significa el acto colectivo de disfrutar de ellas,
frente a la soledad que con frecuencia impregna los actos de nutricién en nuestra actual sociedad.

actualidad las tapas se han convertido en un referente de la cultura gastronémica espafiola. Y
no solamente representan una forma de comer, sino algo mds, una manera de relacionarnos,
incluso un icono clave, nuestra imagen fuera de Espafia que ha llegado a imponerse con tanta
fuerza que llega a repetirse como modelo de consumo, aunque expresiandose a través de otros
productos y preparaciones. Hoy, las tapas no son solamente una tradicién, son una realidad de
la sociedad espafiola, incluso una forma de atraccién de turismo interior y exterior. La tapa es
una forma de comer espafiola que se ha internacionalizado con tal éxito que se repite, como
decfamos, y se inserta facilmente en diferentes culturas. Todo un éxito —y un modelo- de cémo
la cocina espafiola ha impregnado con su acervo la gastronomia internacional.

Este nimero cero de la Revista Espafiola de Cultura Gastronémica es un monografico
sobre la tapa. La tapa desde ese punto de vista alejado de los aspectos estrictamente culinarios,
sin excluirlos y como agente participante de la gastronomia, que se contempla desde diversos
puntos de vista. De ella nos hablard, en primer lugar, Josep Bernabeu, Catedratico de Historia de
la Ciencia en la Universidad de Alicante, quién explicari el estilo de convivencia que apareja el

Frédéric Duhart, profesor de la Facultad de Ciencias Gastronémicas de la Universidad de
Mondragén, nos hablara sobre la tapa en el s. XIX y el origen de la palabra vinculdndola con la
practica gastronémica moderna.

Marfa de los Angeles Pérez Samper, Catedratica de Historia Moderna de la Universidad de
Barcelona, analizar4 la historia de la tapa, tan ligada con ese estilo de alimentacién mediterranea,

El milenario habito
humano de compartir

el alimento y de valorar
la puesta en comun vy la
conversacion como ritual
durante el acto de comer
(y beber, claro), nos deja
muchas referencias a lo
largo de su historia sobre
la estrecha vinculacion
entre el hecho social del
alimento con la propia
humanidad. El hombre
es hombre en la medida
en gque se hace capaz de
compartir y disfrutar ese
alimento en comun.

con todas sus variaciones como parte de una forma de vida y de relacién
social.

Por su parte, Gregorio Varela Moreiras, Catedritico de Nutricién y
Bromatologia de la Universidad San Pablo-CEU, de Madrid y Presidente
de la Fundacién Espafiola de la Nutricién, analizara las tapas en el marco
del estilo de vida mediterrdneo. Comer de tapas es una manera de socializar,
a través de la que se hace posible compatibilizar placer y salud.

A pesar de la modernidad de su practica, y de que realmente se
trata de un fenémeno de cardcter reciente, la tapa, como sucede con otras
manifestaciones vinculadas con la alimentacién, no nace de la nada, no es
una aparicién extraordinaria en nuestra historia.

El milenario h4bito humano de compartir el alimento y de valorar la
puesta en comun y la conversacién como ritual durante el acto de comer
(y beber, claro), nos deja muchas referencias a lo largo de su historia sobre
la estrecha vinculacién entre el hecho social del alimento con la propia
humanidad. El hombre es hombre en la medida en que se hace capaz

de compartir y disfrutar ese alimento en comin, y al respecto F. Cordon sefiala que conocer y
comprender la historia de la alimentacién resulta clave para entender la evolucién humana'. Asi,
la tapa podrfamos entenderla en ese contexto convivial que se reproduce tan bien en Espafia, con
distintos formatos y estilos.

1 CORDON BONET, E, 1999, pp. 23 ss.
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El sentido de compartir/ El mundo antiguo, del que somos herederos, nos muestra cémo en
gozar/alimento/ Grecia y Roma el momento de la comida, se celebraba siempre en comin,
humanidad se entrelaza era uno de los ejes de la vida social, y aunque el griego symposio y el
en la cotidianeidad del banquete romano presentaban ciertas diferencias, no dejamos de observar

hombre mediterraneo
y daria forma desde
hace siglos a decenas
de estilos de comida.
Y muy posiblemente el
fenomeno de la tapa, si

esa vinculacion que tenfan en el mundo antiguo el disfrute de la buena mesa
y la socializacién’. Platén definirfa extraordinariamente este momento de
comin disfrute: Espontdneamente, los buenos van a comer con los buenos —P1.,
Smp., 174B-. Comer en soledad, para el hombre mediterraneo antiguo,
representaba la deshumanizacion hasta tal punto que la ausencia de sociedad

bien adaptado a otras le hacfa igual por tanto, a las bestias, como consideran y sefialan Séneca

formas de vivir. encuentre y Plutarco -Sen., Ad Luc., 19, 10; Plut., Mor., 132A-. Asi, el sentido de

raices historicas mas compartir/gozar/alimento/humanidad se entrelaza en la cotidianeidad del

antiguas de lo que hombre mediterrdneo y darfa forma desde hace siglos a decenas de estilos

estimamos. de comida. Y muy posiblemente el fenémeno de la tapa, si bien adaptado
a otras formas de vivir, encuentre raices histéricas mds antiguas de lo que
estimamos.

La historia de la alimentacién en Roma nos cuenta cémo habia dos formas de comer, y
ambas excelentes en diversos aspectos, implicando en cualquier caso disfrute y compafifa, con
una diferencia social importante que implicarfa la distancia entre élites y plebs. El primer caso
serfa el de las élites, cuya comida principal se desarrollaba al acabar las ocupaciones cotidianas,
y que suponfa invitar o ser invitado en casas de amigos y familiares o incluso simplemente
conocidos’. En estas comidas mds cuidadas, suntuosas en muchos casos, habfa un primer
elemento que serd sobre el que gire esta posible similitud, que conocemos como gustatio. Era el
aperitivo, que estaba compuesto por entremeses variados, a veces picantes o estimulantes del
apetito, y que se acompafiaba de vinos aromatizados, del tipo del actual vermd®. Este primer
encuentro con la comida servia para abrir el apetito sin saciar, y era la primera fase de la cena de
las élites’. En los banquetes mas selectos, los aperitivos eran de més calidad y también estaban

2 GARCIA SOLER, M. J., 2001, pp. 34 ss.

3 Sobre la alimentacién de las élites romanas, ver VILLEGAS BECERRIL, A., 2003, pp. 11-17.
4 VILLEGAS BECERRIL, A., 2001, pp. 170 ss.

5 FOSS, P, 1994, pp. 29.
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mejor seleccionados. Ateneo retrata uno de estos aperitivos: se sirvié una ronda de aperitivo antes
de la cena, como se acostumbraba, y tomaron tiernas malvas, calabazas, setas, chirivias, trufas,
ortigas, esparragos, caracoles, nazarenos, tordos, papafigos, mirlos, sesos de cerdo —Aten., Deipnos,
2, 58C-66C-. Los aperitivos romanos eran variopintos, numerosos y muy originales, y entre ellos
observamos muchos productos vegetales, algunos encurtidos y ocasionalmente carnes como aves
y alguna porcién de cerdo. El escritor Lucilio incorporarfa a sus aperitivos productos del mar, y
asi: Yo los invitaré a comer, y a su llegada les serviré sendos vientres de atiin y cabeza de acarna como
aperitivo —Luc., Sat., 1, 27, 49-50-.

Estos aperitivos eran una costumbre que hacfa extensa incluso a las m4s altas instancias,
y hasta la familia imperial disfrutaba de ellos. Lampridio, uno de los escritores de la Historia
Augusta, habla de la tanda de aperitivos que, para abrir boca, se hacia preparar Heliogabalo
—SHA., Heliog., 29-. Si bien el aperitivo, o gustatio, en Roma no eran exactamente el estilo
de comida que representa la tapa, bien podrian llamarse los primeros antecedentes, piscolabis
y entretenimiento previo a la comida, que, presentados en pequefias cantidades, servian para
estimular el apetito a esa terrible hora en la que inevitablemente se hace necesario comer. Una de
las claves de este aperitivo eran las aceitunas en salmuera, comunes a todo tipo de comidas y que se
destinaban a todas las clases sociales. Se preparaban numerosas variedades, con diferentes alifios
y técnicas de corte (aplastadas, rajadas). A Ateneo le gustaban especialmente las kolymbddes, y
también, como aperitivo, los nabos encurtidos en vinagre con granos de mostaza, ademas de las
que llama ensaladas agrias —~Aten., Deipnos, 133A; 133B-E. Y un producto mds que no nos es
ajeno al tapeo actual, que son las almendras, cuya misién como sefiala igualmente Ateneo, era
incitar a comer y beber —Aten., Deipnos., 52C-.

En cuanto a los aperitivos de los estratos sociales mds sencillos, existfa una version diferente
— y naturalmente, mds econémica-, como sucedia con el resto de las comida. Marcial nos cuenta
que para los menos afortunados habia vulgares lechugas de Capadocia y pesados puerros... y atin
oculto bajo rodajas de huevos —Mart., Sat., 5, 78, 3-5-. Pero sobre todo, para este grupo, estaban
destinadas las comidas en la calle. Como no disponian de viviendas para poder hacer aquellas
invitaciones formales y con numerosos invitados, estaban abocados a comer fuera del hogar comidas
preparadas por vendedores ambulantes que pregonaban la mercancia, a consumir directamente
o bien adquirir y llevar a casa algin tipo de platos cocinados. La cuestién es que en las calles de
Roma bullfa la vida, en ellas se desarrollaba la auténtica vida: en los locales se vendian alimentos

La Tapa

de todos los precios, se despachaban desde diversas
carnes a las omnipresentes y econémicas aceitunas, y en
las freidurfas se hacian bufiuelos dulces y salados -Mart.,
Epigr., 7, 61-. También se podian adquirir panes recién
hechos y embutidos, asi como diversos tipos de queso,
guisotes o bien el tradicional, barato y saciante puls...
pero eso ya no era un aperitivo. Adquirir comida, tomar
un bocado o ir a estos lugares, era una forma popular,
barata y vulgar de comer en Roma, que, como sefiala
Marcial no era precisamente la mas apreciada por los
elegantes. El poeta habla de los vendedores ambulantes
del otro lado del Tiber que vendian garbanzos en remojo
y salazones, y en cuyas calles los cocineros, roncos de
tanto pregonar, anunciaban las humeantes salchichas en
las calidas tabernas —Mart., Sat., 1, 41-.

Pero estos espacios ptblicos romanos en los que
tomar un bocado, no fueron los primeros establecimientos
para dispensar comida y bebida. Encontramos
antecedentes directos tanto en Grecia como en Egipto.
En el primer caso, Aristételes recoge que Didgenes el
Cinico contraponia las austeras costumbres espartanas
con las concurridas y licenciosas tabernas de Atenas,
dos sociedades diferentes con distintas costumbres, sin
duda —Arist., Rhet., 3, 10, 4-. En el caso de Egipto, es
Estrabon quién nos relata los detalles de este tipo de
establecimientos, trasladdindonos a la zona entre Céanopo
y Alejandria, en los que se podfa encontrar comida, bebida y compafifa, y donde hombres y
mujeres bailaban juntos —Strab., Geog., 17, 1, 16-17-.

Las tabernas lascivas de Catulo, inmundas tabernas para Horacio, algunas de ellas prostibulos
de hecho, eran otro de los espacios donde se podia comer, beber y adquirir comida, en las que se
bebfa vino y bailaban las mujeres al son de los flautistas —Catull., Poet., 37; Hor., Ep., 1, 14, 20- .
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Asi diversién, comida, bebida, incluso musica y compafifa, parece que eran la salsa de las tabernas
més tumultuosas. Otro de los espacios romanos en donde adquirir comida, tomar un bocado
(;tapear?) e incluso adquirir algo caliente para llevar a casa, eran los thermopolii, que no siempre
estaban bien vistos igualmente, aunque eran bastante concurridos, y asi la gente sencillamente
tomaba algo de pie o se sentaba en unos simples taburetes® ~-Mart., Epigr., 5, 70-.

Por su parte, los comerciantes y tenderos de comidas preparadas podian vender platos en
sus propios establecimientos ademds de elaborarlos para banquetes privados o publicos, a manera
de modernos catering. Con el fin de recordar la memoria de su hija, César organizé un banquete
para cuya organizacién contratd a algunos de estos profesionales, confiando en ellos tanto la
preparacién del banquete como su desarrollo ya que conocian perfectamente cémo organizar las
comidas para una numerosa concurrencia -SHA., Iul., 26-. En cualquier caso, y atendiendo a la
oferta, sabemos que en estos espacios se tomaba vino de diferentes calidades, y siempre en relacién
con su precio se podia elegir vino corriente, pero también, por qué no, si se pagaba era posible
acceder a vinos de excelente calidad como el famoso Falerno o el Amineo’. Virgilio cuenta que
en estos lugares, ademds de vino en barriles, que se servia en copas de fino cristal, habia también
bocaditos para acompafiar, cosas como quesitos curados en canastos de junco, ciruelas, castafias
y manzanas. Ademds ofrecian uvas, moras y pepinos —Virg., Cop., 10-24-. Y casi todo tipo de
platos: lechugas, huevos, caballa —-Mart., Epigr., 12, 19-. Es decir, una variedad de productos que
van desde los crudos como frutas, verduras y ensaladas a los embutidos, incluso guisos y todo tipo
de platos elaborados, hay que tener en cuenta que era otra forma de comer.

Macrobio, por su parte, nos explica que en las tabernas también habfa una serie de viandas,
que bien expuestas, se usaban para llamar la atencién de los clientes: botellitas de vidrio con
huevos dentro, o con higadillos y cebollas en algin liquido semi transparente como agua,
vinagre o salmuera, en lo que parecen unas semiconservas que se podian consumir directamente
~Macr., Sat., 7, 14, 1-. Horacio, que confiesa su pasado de adicto a la taberna aunque arrepentido
posteriormente, explica los vinos que se toman en ellas y en los grasientos mesones donde se
guisa, se bebe y se come a la vez —Hor., Sat., 2, 7, 40; 1, 14, 21-. Pero igual que se expendian

6 Un andlisis y descripcién de estos lugares en Pompeya se puede encontrar en FOSS, P, 1994, pp. 178-303.

7 Segiin narra Suetonio, el orador Marco Antonio, abuelo del triunviro, fue invitado a una cena a casa de un plebeyo. Y este envié
a un esclavo a comprar vino a una taberna. El tabernero se extrafié cuando el esclavo pidi6 un vino de més calidad —y por tanto, més
caro-. -SHA., Vit., Mar., 44, 1-3.
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vinos de diferentes calidades, también las comidas podrian ser variadas y de distinta enjundia,
como nos demuestra el hecho de encontrar vinos de alto precio junto a vulgares y baratos caldos.
Esto dependerfa de circunstancias variadas, como el tipo de ciudad, la categoria del propio
establecimiento y el barrio donde se ubicara, finalmente, de la oferta disponible.

Sin embargo los romanos no conocieron los grandes o lujosos restaurantes, ni los buenos
hoteles con restordn: la comida en la calle estaba reservada a los que no tenfan buenas casas a las
que poder invitar a sus amigos. La hospitalidad era una constante en las costumbres sociales que
obligaba con el viajero, con el huésped, con el desconocido®. La sociedad que celebraba las cenas
en domicilios privados era muy diferente a aquella que acudia a las cauponae y thermopolia, como
atestiguan las fuentes. Juvenal narra cémo la compafifa de la gente que visitaba estos lugares era
poco recomendable: asesinos, ladrones y esclavos fugitivos, verdugos y fabricantes de angarillas
para muertos, borrachines de todo tipo -luv., Sat., 8, 173-. Pocas cosas peores se pueden decir
del pudblico que frecuentaba estos lugares y de su entorno, excepto que alli todo era comun:
vasos, jergones y mesas... En ellas, en las cantadas por Horacio las inmundas tabernas se comian
platos calientes, a veces hirviendo, comidas saciantes, vulgares y consideradas, como quienes los

comian, de muy baja estofa -Hor., Sat., 3, 4, 62; Sen., Ad Luc., 51, 4-.

Y dando un salto en el tiempo, para hacer una cata histérica después de las referencias al
mundo romano, Serrano Larrdyoz documenta para el s. XV, en la corte del rey Carlos III el Noble
de Navarra, una refecciéon que se hacia antes de la comida del mediodfa, y que se denominaba
beuer. Parece que este tentempié no tenfa un horario fijo, y que estaba asociado a momentos de
descanso, a festividades (como romerfas) e incluso a viajes. Este refrigerio consistia en pan y vino,
frutas frescas o secas e incluso un poco de carne. Serrano lo diferencia de la colacién, ya que el
primero se puede considerar como un tentempié, y el segundo es un “pequefio convite como
muestra de cortesia”, segiin el autor’.

Asi, las tapas irfan adquiriendo diferente nomenclatura a lo largo de la historia. En
Espafia: tapas, avisillos, incitativos, llamativos... gollerfas, en resumidas cuentas, picoteo goloso
y agradable puesto en prictica por puro placer, gula en estado genuino. Pero no sélo en Espafia

8 BLANGC, N., y NERCESSIAN, A., 1992, pp. 209-210.
9 SERRANO LARRAYOZ, E, 2002, pp. 2258 ss.
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hay tapas, este estilo de comer cruzé fronteras y hoy se conocen variedades de tapeo con nombre
propio, por ejemplo, en México una versién de esos bocados se conocerfa como botana, como
pasaboca en Colombia y pasapalo en Venezuela, o picadera en Repiblica Dominicana. Desde
luego, considerando todos los matices.

Las diferentes formas de picoteo y su vinculacién con las tabernas no pasarfan por nuestra
historia sin dejar rastro, muy al contrario. La literatura de nuestro Siglo de Oro est4 plagada
de referencias gastronémicas, y es Quevedo quién define ese simple tapeo en su poema Los
Borrachos'®:

Gobernando estdn el mundo
Cogidos con queso afiejo

En realidad, no estamos totalmente seguros de que la tapa sea algo moderno que hemos
inventado en la actualidad en todos sus aspectos. Si, desde luego, modernamente se ha establecido
con un nombre concreto, un horario y un formato. Pero el hecho de tomar un bocado entre horas
para calmar, incitar o aliviar el apetito, desde luego, no es nada nuevo. ;Podriamos vincular la
tapa con los aperitivos y los entremeses?! Quizds, por el hecho de tomarlos en poca cantidad y
de disfrutarlos justo antes de la comida. Sin embargo, la personalidad de la tapa es poderosa, y a
pesar de sus concomitancias con otros momentos de disfrute gastronémico, se ha convertido en
un acto que por si mismo implica cordialidad, convivencia, placer y gastronomfa. Y no solamente
es el bocado que se toma con antelacién a una comida, es que se puede comer de tapas. Es un
tipo de refrigerio servido en pequefia cantidad, pero si se sirven suficiente cantidad de diversos
platillos, el picoteo se convierte en una auténtica comida. Y es clave en su disfrute la compafifa, la
diversion aparejada, el regocijo ante la oferta y el dificil momento de la eleccién entre todas estas
modernas gollerfas que inundan las barras y expositores de los bares ;Milenarias? Tapas.

10 QUEVEDO, E de, 1991, pp. 2203.

Diego de Velazquez
“Tres hombres a la mesa” (El Almuerzo), 1617

La Tapa
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LA TAPA COMO EXPRESION

DE UN ESTILO DE CONVIVENCIA:
cUNA OPORTUNIDAD PARA LA
COMENSALIDAD?

Josep Bernabeu Mestre
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Estudios del Sabor Gastronémico.
Universidad de Alicante

El trabajo aborda las oportunidades que ofrece el estilo de convivencia que representa el ir de tapas, a la
hora de afrontar los retos que plantea la crisis de la comensalidad que ha acompaiiado a la modernidad
alimentaria. Se analiza la influencia que tiene esta manera de comer sobre la alimentacion y nutricion de
la poblacion, pero también las posibilidades que ofrece su condicion de referente cultural e identitario para
mejorar, desde la convivialidad, las pautas y hdbitos de consumo. Asi mismo, a partir de los referentes
normativos del buen comer, se analiza el papel que puede jugar la alternativa gastronémica de las tapas en
la recuperacién y readaptacion de las tradiciones culinarias y el componente de sociabilidad que encierra
su prdctica.
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INTRODUCCION

La antropéloga argentina Patricia Aguirre, en un articulo donde abordaba la crisis global que
afecta a la alimentacién!, hablaba del colapso de las culturas alimentarias y de cémo el comensal
se ha convertido en un consumidor solitario. En linea con lo que desde hace tiempo viene
denunciando la sociologfa de la alimentacién?, recordaba como hemos pasado de la gastronomia a
la gastro-anomia?, carencia de normas del comensal moderno. Como indica la misma autora’, en
un momento de auge de lo gastronémico, asistimos a la paradoja de una creciente desregulacién
alimentaria. Se estd produciendo una transformacién de la comensalidad que aparece asociada
a la desestructuracion del “lenguaje” y de las “gramdticas culinarias”, uno de los determinantes
clave de las identidades gastronémicas.

Frente a semejante panorama, parece oportuno preguntarnos qué puede aportar el estilo de
convivencia que representa el ir de tapas, y en qué medida puede ayudar a afrontar los retos que
plantea la crisis de la comensalidad. Con este breve ensayo, intentaremos analizar cémo encaja
el comer, charlar y disfrutar que acompafia al tapear, con el hecho de asistir a una alimentacién
cada vez mds solitaria y desestructurada.

Con todas las matizaciones y recomendaciones que cabe establecer, por ejemplo desde el
ambito de la salud o el gastronémico, ir de tapas representa una forma de compartir los alimentos,
de practicar la comensalidad. A través del elemento de convivialidad que encierra el tapear,
se puede contribuir a la formacién y a la construccién social del gusto, uno de los principales
condicionantes de la prictica del comer.

1 AGUIRRE, P. “Alternativas a la crisis global de la alimentacién”, Nueva sociedad, 262 (2016), 36-50, pp. 37.
2 DIAZ MENDEZ, C. “Los debates actuales en la sociologia de la alimentacién”. Revista Internacional de Sociologia (RIS), 40
(2005), 47-78, pp. 48-55.

3 Qué Puede Decirnos una Antropéloga sobre Alimentacién. Hablando sobre Gustos, Cuerpos, Mercados y Genes. Entrevista a
Patricia Aguirre, con motivo del 5° Congreso Virtual de Cardiologfa, organizado en 2007 por la Federacién Argentina de Cardiologfa.

Disponible en: http://wwwfac.org.ar/qcvc/llave/c02 7e/aguirrep.php.

La crisis de saberes en
la alimentacion moderna
nos ha conducido a tener
gue afrontar el acto de
comer, desde lo que se
conoce como libertad
solitaria. Curiosamente,
dicha crisis no se
produce por la falta de
marcos referenciales,
sino por la existencia de
una pluralidad que se
acompanfa de légicas
excluyentes. El comensal
moderno tiene que
intentar compaginar el
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LA MODERNIDAD ALIMENTARIA
Y EL RETO DE LA COMENSALIDAD

Junto ala capacidad de transformar los alimentos, la funcién social que adquirié el hecho de alimentarse,
aparece como el otro gran componente del proceso de humanizacién de la conducta alimentaria. Al
convertirnos en omnivoros, la comensalidad sustituyé al vagabundeo que habfa caracterizado hasta
ese momento nuestra manera de comer. Sin embargo, actualmente corremos el peligro de retroceder
en el efecto socializador que acompafié la primera gran revolucién de la comida.

Las comidas rdpidas y silenciosas se han convertido en uno de los
simbolos de la modernidad alimentaria. Como ya se ha apuntado, comer
hoy es cada vez méds un acto individual que colectivo. El cambio alimentario
nos ha convertido, en muchas ocasiones, en consumidores de platos
precocinados que s6lo necesitan calentarse para ser consumidos mientras
se mira el programa favorito de television, se trabaja con el ordenador
o se consulta el mévil. Como afirmaba el profesor José Marfa Bengoa
Lecanda (1913-2010), con el cambio alimentario que ha acompafiado a la
globalizacién, se instauré una cultura del calentar y servir que nos invita a
nutrimos, cada vez mds, de manera silenciosa y en soledad:.

La crisis de saberes en la alimentacién moderna nos ha conducido a
tener que afrontar el acto de comer, desde lo que se conoce como libertad
solitaria. Curiosamente, dicha crisis no se produce por la falta de marcos
referenciales, sino por la existencia de una pluralidad que se acompafia de
l6gicas excluyentes. El comensal moderno tiene que intentar compaginar
el comer rico, sano, barato y rapido. El resultado no es otro que comer

comer rico, sano, barato y sin coherencia, sin normas, sin cédigos ni saberes compartidos, lejos, por

rapido.

tanto, de los saberes del buen comer que representa la gastronomiac.

4 BERNABEU MESTRE, J.; ESPLUGUES PELLICER, J.X.; TRESCASTRO LOPEZ, E. “El proceso de humanizacién de la con-
ducta alimentaria”. En: Evolucién histérica de las estrategias alimentarias y sus condicionantes. Valencia, Nunut, 2014, pp. 11-12.

5 BENGOA LECANDA, J.M. “Las raices de la alimentacién vasca”. En: Tras la ruta del hambre. Nutricion y salud priblica en el s. XX.
Alicante, Publicaciones de la Universidad de Alicante, 2005, pp. 118-135.

6 Véase la nota 3.
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Para que el comensal pueda convertir su accién en una practica
social, son necesarios saberes y normas que contribuyan a darle sentido.
Sin embargo, la tendencia que se estd imponiendo es la de individualizar
las decisiones sobre lo que se come y hacerlo en un contexto de creciente
complejidad y de aumento de las posibilidades de eleccién de los productos
disponibles. La simplificacién de la estructura de la comida, el aumento de
la ingesta fuera del hogar y el aumento del ndmero de ingestas, aparecen
como algunos de los cambios mds destacados que han acompafiado a la
modernidad alimentaria. Se trata de todo un conjunto de novedades que
pueden incidir en la funcién socializadora de la alimentacién’.

En el caso de la practica de comer fuera de casa, en d4mbitos como
el espafiol, esta tiene un alto componente de sociabilidad, aunque, en
muchas ocasiones, m4s ligado al ocio que al consumo alimentario®. Nuestra
costumbre de ir de tapas, no se corresponde exactamente con el picar entre
horas. Las tapas resultan atractivas por su versatilidad y atractivo social.

Nuestra costumbre

de ir de tapas, no se
corresponde exactamente
con el picar entre horas.
Las tapas resultan
atractivas por su
versatilidad y atractivo
social. El aspecto mas
destacado del tapeo,
reside en su caracter
colectivo. En las tapas se
fusiona el concepto de
comer con el de socializar,
vy esta es la razon por la
gue aparece asociada al
acto de ‘tapear’.

El aspecto mas destacado del tapeo, reside en su cardcter colectivo. En las tapas se fusiona el
concepto de comer con el de socializar, y esta es la razén por la que aparece asociada al acto de
‘tapear’.’ Como se recoge en el manifiesto oficial del Dia Mundial de la Tapa, ademds de ser una
de las ensefias gastronémicas de nuestro pais, forma parte de nuestra cultura y nuestra forma de
socializarnos, al mismo tiempo que resulta una muestra de la riqueza, la variedad y la calidad que

encierra la oferta gastronémica espafiola.

Es en relacién con estas dltimas reflexiones, donde hay que situar el reto y la oportunidad
que ofrece la alternativa gastronémica de las tapas. El auge que estdn alcanzando en nuestro pais,
obliga a tomar en consideracion su influencia sobre la alimentacién y nutricién de la poblacion,
pero también las posibilidades que ofrece su condicién de referente cultural e identitario para

7 Ibidem, pp. 49-53.

8 Declaraciones de Beatriz Cecilia al blog El morro fresco (“Dfa Mundial de la tapa, 7 claves para entender este icono”). Disponible

en: https://conelmorrofino.com/dia-mundial-de-la-tapa/.

9 CARO, E “Asf somos: asi comemos. ;Viva el tapeo;”. En: Tapas: poder de atraccién. Disponible en: www.escuelahosteleria.org/

portal/recetas/.../YopoXPotQ.pdf.

10 Véase: http://www.diamundialdelatapa.es/

Los referentes normativos
del buen comer,
contemplan, basicamente,
cuatro parametros: la
variedad, el equilibrio, el
gusto vy, por supuesto,

la sociabilidad. El estilo
de convivencia que
comporta la practica de
ir de tapas, la interaccion
que se establece entre

los comensales, es |0

que permite actualizar la
norma del parametro de
la socializacion.
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mejorar, desde la convivialidad, las pautas y hébitos de consumo. Sin
olvidar el papel que pueden jugar en la reivindicacién de las tradiciones
culinarias y gastrondmicas.

COMER EN COMPANIA: LAS NORMAS ALIMENTARIAS Y
EL MUNDO DE LAS TAPAS

La comensalidad, comer y beber juntos alrededor de una misma mesa,
representa uno de los elementos nucleares de la sociabilidad, al permitir
compartir los alimentos como ritual social y crear un espacio simbélico
donde se comparte y transmite una identidad cultural. Al abordar el
fenémeno alimentario, tan importante es conocer qué se come o qué
debemos comer, como con quién y dénde se come, entre otras cuestiones''.

Los referentes normativos del buen comer, contemplan, basicamente,

cuatro pardmetros: la variedad, el equilibrio, el gusto y, por supuesto, la sociabilidad. El estilo de
convivencia que comporta la prictica de ir de tapas, la interaccién que se establece entre los
comensales, es lo que permite actualizar la norma del pardmetro de la socializacién. “Comer
variado y en compafifa, siguiendo un cierto control sobre los excesos y acercdndose al gusto”, ha
sido una de las acepciones mds estandarizadas que han considerado los espafioles en el momento
de definir lo que significa comer bien'’.

La tapa retne la doble condicién de objeto y ambiente que invita al didlogo. Como objeto,
las tapas representan, al igual que las recetas de cocina, cultura y creatividad y son capaces de aunar
calidades y sabores. Pero el tapear, ademas de extenderse por diversos espacios gastronémicos y
abandonar incluso el papel de alimento circunstancial que se le ha otorgado a la tapa durante

11 GOMEZ BENITO, C. “Aproximacién a la sociologfa de la alimentacién”. Distribucién y Consumo, 18 (2008), pp. 18-27.

12 DIAZ MENDEZ, C. “;Qué significa comer bien? Una descripcion de las normas alimentarias generales presentes en los modelos
alimentarios espafioles”. Distribucién y Consumo, 18 (2008), pp. 28-37.
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mucho tiempo, también se ha convertido en un “signo de los tiempos que encarna lo efimero, lo
casual, lo informal y lo rdpido”".

Para Rafael Ansén®, el éxito del tapeo habria comportado “la llegada de la libertad a
la buena mesa”, asi como la apertura de nuevos espacios para la creatividad. Tapear permite
profundizar en el hecho gastronémico, “comer en libertad, sin reglas fijas, pudiendo cada cocinero
y cada comensal buscar la forma de encontrar la sorpresa, la emocién vy la felicidad”.

En cualquier caso, el arte de tapear no estd exento de contradicciones
y no resulta ajeno a la tensién que conlleva el objetivo de recuperar el
cardcter normativo que cabe atribuir a la gastronomfia, frente a la gastro-
anomia de la modernidad alimentaria, pero también ofrece oportunidades
que, como ya se ha indicado, merecen ser tomadas en consideracion.

Tapear puede ser una forma saludable y equilibrada de comer. Como los _parémetros de |'°_‘
variedad, el equilibrio y

el gusto. A su sencillez,
suma el hecho de permitir
disfrutar de sabores muy

afirma Rafael Ansén, “aunque sea en un formato més reducido, esta cocina
en miniatura puede ser nutricionalmente irreprochable [...] y cumplir con
las cuatro eses de la buena alimentacién: ser saludable, solidaria, sostenible
y satisfactoria”’. El cardcter saludable que puede adquirir, reside tanto
en poder hacer una seleccién adecuada de las tapas y la bebida o bebidas
que las acompafian, como “disfrutarlas de una manera saludable en buena
compafifa de su sabor”s.

diferentes.

La tapa representa una alternativa gastronémica muy versatil, que puede abordar también
los pardmetros de la variedad, el equilibrio y el gusto. A su sencillez, suma el hecho de permitir
disfrutar de sabores muy diferentes'. El éxito de la gastronomia espafiola reside en la diversidad
mis que en la unidad, en la diferencia mas que en la coincidencia, en la apuesta por la ligereza, la

13 SUAREZ DEL REAL AGUILERA, E. Tapas y pinchos. Tradiciéon y vanguardia. Palma de Mallorca, Artes Gréficas de Baleares,
2013, pp. 3-5.

14 Declaraciones de Rafael Ansén al blog El morro fresco (“Dia Mundial de la tapa, 7 claves para entender este icono”). Disponible

en: https://conelmorrofino.com/dia-mundial-de-la-tapa/.
15 Ibidem

16 LUIS, D. de “Se puede tapear de manera saludable”. El Norte de Castilla, 24/03/2017.
17 Véase la nota 14.

La tapa representa una
alternativa gastrondmica
muy versatil, que

puede abordar también
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creatividad, lo natural, y el sabor en su esencia. En aras de la reivindicacién del sabor y la salud*,
la cocina espafiola estd apostando por la simplificacién, a través de la invencién, pero desde la
tradicién, y con una gastronomia centrada en las materias primas de primera calidad.

A través de la combinacién de la tradicion y la vanguardia, la diversidad culinaria de las
regiones espafiolas se traduce en una oferta muy amplia y variada de tapas, referida tanto al tamafio
y la cantidad, como a su contenido, preparacién y presentacién. La oferta debe contemplar la
parte estética y colorista, pero también el aspecto nutricional, a través de productos frescos y
saludables'.

UNAS CONSIDERACIONES FINALES

Parece evidente, a la luz de las reflexiones y consideraciones que se han aportado en los apartados
precedentes, que el ir de tapas puede resultar un escenario idéneo para fomentar la comensalidad,
al mismo tiempo que ofrece la posibilidad de contribuir a la formacién y construccion social del
gusto, ya que el tapeo puede convertirse en un instrumento para la educacién informal en materia
de alimentacién y nutricién.

Para aprovechar las oportunidades que nos ofrece el mundo de las tapas como un estilo
propio de convivencia, es necesario disefiar estrategias que sean capaces, como sefialdbamos al
inicio del ensayo, de mejorar desde la convivialidad las pautas y habitos de consumo.

Entre las posibles iniciativas habria que destacar la necesidad de involucrar al sector de la
restauracion y en particular a cocineros y cocineras. Se trata de convencerles para que asuman su
cuota de responsabilidad social en el objetivo de mejorar la salud y el bienestar de la poblacién,
mediante el fomento de hébitos alimentarios saludables que resulten compatibles con el disfrute
de la comida y con el hecho de compartirla. La conexién entre alimentacién saludable, nutricién
y gastronomia no sélo es posible, sino necesaria. Las tapas tradicionales, al igual que las m4s
creativas o innovadoras, pueden mantener su atractivo gastrondmico y sus sabores, al mismo

18 ANSON, R.; VARELA MOREIRAS, G. Gastronomia saludable. Ledn, Everest, 2007, pp- 90.
19 Tapas: poder de atraccion. Disponible en: www.escuelahosteleria.org/portal/recetas/.../YopoXPotQ.pdf.
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Los platos tradicionales,
de los que forman parte
la mayoria de las tapas,
aportan una alimentacion
saludable, atractiva y
sabrosa, ademas de estar
arraigados en un contexto
cultural y geografico,
circunstancia que permite
reforzar la sociabilidad
gue conlleva su consumo.
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tiempo que pueden incorporar algunas recomendaciones en su elaboracién
que las hagan mas saludables. Con todo ello se aporta un valor afiadido a
la oferta que puede hacer la restauracién colectiva y mejora, incluso, sus
posibilidades de negocio.

En la actualidad, se estdn perdiendo las tradiciones culinarias y
alimentarias, los saberes y los sabores locales debido a la homogeneizacién
de la alimentacion y la uniformizacion del gusto. Su recuperacién pasa por
analizar y conocer sus virtudes y defectos, readaptdndolas a las actuales
circunstancias y necesidades. Se trata, basicamente, de condimentar los
habitos alimentarios de los comensales con el sabor de la tradicién.

La oferta culinaria y gastronémica de las tapas retine condiciones

para contribuir a dicho proceso y hacer realidad la socializacién de los valores gastronémicos
tradicionales. A través de las mismas se pueden redescubrir sabores con identidad propia y placeres
gastronémicos olvidados o poco accesibles, favorecer el consumo de productos de proximidad y
respetar la estacionalidad de los mismos, con lo que se favorece la diversidad de la oferta. Los
platos tradicionales, de los que forman parte la mayoria de las tapas, aportan una alimentacién
saludable, atractiva y sabrosa, ademds de estar arraigados en un contexto cultural y geografico,
circunstancia que permite reforzar la sociabilidad que conlleva su consumo.
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BREVE HISTORIA DE UN MONUMENTO
GASTRONOMICO ESPANOL

Frédéric Duhart
Facultad de Ciencias Gastronémicas
Universidad de Mondragén

Hoy en dia, las tapas constituyen de manera indiscutible un monumento gastronémico espaiiol. Este
texto evoca su historia. El concepto culinario de “Tapa” nacié en Andalucia alrededor de 1900. Antes
de la Guerra Civil, establecimientos en donde se servian tapas podian encontrarse en la mayor parte
del territorio nacional, incluso en las Islas Baleares y Canarias. Una de las primeras tapas, para no
escribir la primera, fue una lonja de jamén o de embutido colocada sobre un chato de vino, lo que explica
seguramente su nombre. Sin embargo, varios alimentos aperitivos y hors-d’oeuvre empezaron temprano
a ser cdlificados de “tapas” cuando se sirvieron con una bebida en ciertos contextos de restauracion.

Un monumento gastronémico se puede definir como un elemento del paisaje alimentario al cual
se ortoga un valor particular. Es “notable”, “emblemdtico”, “tipico”, etc. Para que un producto o un
platillo sea un monumento gastronémico, basta que llame la atencién de una categoria de consumidores
potenciales. Puede ser que la gente de un territorio mantenga una relacién cultural-sentimental fuerte
con él o que los turistas estimen que su encuentro con su destino de estancia seria incompleto sin su
degustacion.
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Aplicando estos criterios de identificacion, no cabe duda de que las tapas constituyen uno de
los monumentos gastronémicos mds destacables que se encuentran en el paisaje alimentario espafiol
contempordneo. La forma de comer bebiendo en la cual las tapas intervienen estd arraigada en las
culturas vividas de las 19 entidades auténomas espafiolas — sin ser objeto, a la diferencia de la paella, de
estigmatizacién por los idedlogos de la pureza de las identidades locales. En el imaginario internacional,
las tapas se estan convirtiendo en el simbolo culinario de Espafia por excelencia. Légicamente su consumo
forma ya parte de las actividades obligatorias del buen turista quien visita el dicho pais.

Desde hace unos aiios, este monumento gastronémico es también un patrimonio en construccion.
Varios actores sociales empezaron a mowilizarse para reivindicar las tapas como algo propio, como una
herencia que hay que poner en adelante.

Aqui, lo consideraremos como un objeto de historia. En un primer tiempo, abordaremos las
cuestiones del origen de las tapas y de la justificacion de su nombre. Después, estudiaremos la difusion
triunfal del concepto de “tapa” y analizaremos el contenido de la categoria “tapas”.

LaTapa

EL ORIGEN DE “LAS TAPAS”

Las tapas nacieron a principios del siglo XX. Claro, la tentacién puede ser grande de establecer
una filiacién directa entre ellas y los platillos que se sirvieron a los bebedores en épocas anteriores.
Sin embargo, mejor abstenerse de hacerlo. Las tapas fueron hijas de la modernidad. Empezaron a
servirse en establecimientos cuyos principios de funcionamiento y ambientes eran muy diferentes
de los de las tabernas que les habfan precedido. Ademais, si se solfa ofrecer algo de comer a los
bebedores en todas las tabernas de Espafia, la nocién de “tapa” se desarrollé primero en Andalucia.

En el umbral de los afios 1900, el concepto gastronémico de “tapa” se conocia ya en Sevilla.
Por ejemplo, Nicolas Rivero Muiiiz, un viajero muy atento a lo que comia, evocé explicitamente
las tapas en la descripcién de un almuerzo que tomé en la venta Eritafia a fines del mes de junio

de 1903

Almorzamos bajo aquellos doseles de verdura, salpicados de flores, un gazpacho y un
corderito asado que olian y sabian a gloria.

Y antes habiamos preparado convenientemente el estémago catando unos “chatos”
con “tapaera”, capaces de resucitar a un muerto. Dan alli ese nombre a unas cafitas
achatadas de manzanilla cubiertas con unas rajas casi transparentes de salchichén de Vich
o de jamon de la Sierra, que en materia de comer y beber son la esencia de lo sabroso vy la
suprema elegancia.

Esta referencia explicita a las tapas’, una de las mds precoces que se han registrado, recuerda
que estas preparaciones nacieron para satisfacer los sentidos de la clientela de unos lugares de
moda, lejos de las barras de los establecimientos mds populares. Es que la venta Eritafia no era
para nada una sencilla “casa establecida en los caminos o despoblados para hospedaje de los
pasajeros”. Con sus jardines, sus pabellones artisticos edificados en los afios 1890 (Merendero
del puente de Triana, Merendero de la Torre del Oro, Merendero rustico, etc.) y una oferta

1 RIVERO MUNIZ, N., Recuerdos de viaje, La Habana, Librerfa e Imprenta La Moderna Poesia, 1904, pp. 104.

2 “Tapaera” es una alteracién andaluza de “Tapadera”, un sinénimo de “Tapa”. En la relacién de un viaje a Sevilla, diez afios mas
tarde, un periodista murciano evocé “las rondas de chatillos con tapas”: El tiempo. Diario independiente, 03/09/1914, pp. 1.
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alimentaria refinada que asociaba los mejores productos de Andalucia y
del resto del pafs, esta “célebre venta” atrafa la mejor sociedad sevillana y
muchos extranjeros de paso’.

Otra de las referencias precoces al consumo de tapas en Sevilla se
encuentra en un articulo que Julio Cejador y Frauca publicé en El Imparcial,
el dfa4 de abril de 1910. Nutrido de prejuicios sobre los andaluces y marcado
por una obsesién de la decadencia, jeste texto fue tan mal recibido por la
élite local que su autor tuvo que pedir disculpas la semana siguiente! Pues,
no tiene ningtn valor etnografico. Sin embargo, la descripcion técnica de
las tapas que propone es interesante*:

El andaluz, como fino espafiol, es ignorante y se halla muy d su sabor
y muy pagado con su ignorancia. Consiguientemente no tiene ideal que
le sirva de acicate vy le espolee al trabajo. Medio amodorrado por el sol
lo veréis sentado en su corral de vecindad, a la sombra de un naranjo,
o cabizbajo y amortecidos los ojos en una tasca, trasegando cafias con
sus tapas, que llaman, o aperitivos de la colambre. Unos camarones,

Las tapas fueron hijas
de la modernidad.
Empezaron a servirse
en establecimientos
cuyos principios de
funcionamiento y
ambientes eran muy
diferentes de los de las
tabernas que les habian
precedido. Ademas, si
se solia ofrecer algo de
comer a los bebedores
en todas las tabernas
de Espana, la nocion
de “tapa” se desarrollo
primero en Andalucia.

unos suspiros, chochos, arropias, curruscos, almendrados, alfajor, y semejantes golosinas
mantienen las escasas fuerzas que han menester para estar tumbados d la bartola, decir
cuatro gracias, desgraciadas las mds wveces, lanzar algunos ayes de cante flamenco 6

bailotear algunas seguidillas 6 sevillanas.

iLos autores que escriben que una de las primeras evocaciones literarias de las tapas se
encuentra en La Alhambra: revista quincenal de artes y letras (XIV, 1911, p. 24) no se dieron
cuenta que habian leido una muy breve citacién de este texto en una crénica literaria! Eso tiene
una consecuencia importante: la mayor parte de las referencias precoces a las tapas proceden de
Andalucia occidental, mas precisamente de Sevilla. Eso podria indicar que los establecimientos
selectos de esta ciudad tuvieron un papel determinante en la aparicién de este concepto

3 OLMEDO, C. L., “La venta de Eritafia.”, Sol y Sombra, 100 (1899), pp. 6-9.

4 CEJADOR Y FRAUCA, J., Pasavolantes. Coleccién de articulos, Madrid, Sdenz de Jubera, 1912, pp. 115-116.

Un analisis de la obra
lexicografica de Manuel
Rodriguez-Navas y
Carrasco sugiere que
los afos 1910 fueron

un periodo clave en la

LaTapa

gastronémico. Unos podran ver aqui una forma de confirmacién del relato
sevillano que atribuye la creacién de la tapa de jamén a un cliente del Café
Iberia’. Prefiero insistir sobre un hecho cierto. En 1903, fue menester que
Nicolés Rivero Mufiiz llegara a Sevilla para descubrir los chatos con tapaera.
En Cérdoba, unos dfas antes, le habfan servido amontillado de una manera
mucho maés cldsica’.

implantacion de las tapas

en el paisaje alimentario

andaluz.

Un andlisis de la obra lexicografica de Manuel Rodriguez-Navas
y Carrasco sugiere que los afios 1910 fueron un periodo clave en la
implantacién de las tapas en el paisaje alimentario andaluz. En 1906, el
dicho autor de origen gaditano no mencioné una acepcién culinaria en la
entrada “Tapa” de su Diccionario completo de la lengua espaiiola. En 1918, en cambio, explicé en su
Diccionario general y técnico hispano-americano que “Tapa” podia significar: “Aceituna, salchicha u
otro bocadito fiambre que se da con cafias o copas de vino en colmados y tabernas; se usa mas en
plural”. Asi pues, parece que el uso de la expresion “tapas” aumentara en el transcurso de los doce
afios que separaron la publicacién de estas dos obras; alcanzé por lo menos un nivel de empleo
suficiente para que un experto estimara que valia la pena mencionarla en un diccionario.

Lo cierto es que, en unos decenios, las “tapas” se arraigaron con mds fuerza en el paisaje
alimentario andaluz. En 1926, por ejemplo, un texto publicitario almeriense proclamaba®:

Tenemos en Almeria [ un famoso restaurant | su duefio Manuel Clemente / tiene fama
universal | tiene exquisitos Jamones [ bebidas de lo mejor [embutidos superiores [ y el buen
vino de Albufiol [ licores de todas clases [ y de marcas escogidas | Cartablanca de Rioja [ y
tiene gran Manzanilla [ de todas clases de tapas [ veréis en el mostrador [ y para un vaso de
agua le dan a usted un camarén.

5 BURGOS, A., Guia secreta de Sevilla, Madrid, Al-Borak, 1974, pp. 79.
6 RIVERO MUNIZ, N., Recuerdos de viaje, La Habana, Librerfa e Imprenta La Moderna Poesfa, 1904, pp. 69.

7 RODRIGUEZ-NAVAS Y CARRASCO, M., Diccionario general y técnico hispano-americano, Madrid, Centro de Cultura hispano-
americana, 1918, pp. 1702.

8 Citado en GOMEZ DIAZ, D. y MARTINEZ LOPEZ, J. M., El deporte en Almeria, 1890-1939, Almerfa, Universidad de Almerfa,
2001, pp. 62.
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Un decenio més tarde, numerosos establecimientos de Cérdoba ponfan en adelante sus
tapas en los anuncios que publicaban en la prensa local: “Vinos de Montilla, tapas variadas. Local
preferido por el piblico selecto” (Casa Moyano), “Tapas de cocina. Café exprés, Vinos finos. La
mas exquisita cerveza” (Cerveceria, Café y Billares La Cruz del Campo), “por su exquisita cerveza,
por sus tapas deliciosas, por sus inmejorables vinos” (Bar Gambrinus)’, etc. En el contexto dificil
de 1938, el café Granja Nacional segufa anunciando que era uno de los lugares de Granada en
donde se podia encontrar “el mejor surtido en vinos, licores y cervezas” y “una selecta variedad
en tapas calientes”'°.

éPOR QUE “TAPAS”?

Considerando el corpus de las menciones precoces de tapas, no creo que sea util buscar una
justificacién profunda al uso de la palabra “tapa” en el contexto gastronémico. No cabe duda
de que una de las primeras tapas que se sirvid, para no escribir la primera, fue una raja de jamén
dispuesta sobre una cafia de vino. Aunque hubiera una diversificacién rdpida de las tapas, esta
presentacién pionera se mantuvo de manera durable. Fue atin considerada como un gran clésico.
Es ella, por ejemplo, la que los redactores del Diccionario de la lengua espafiola evocaron en 1936:
“ruedas de embutido o lonjas finas de jamén que sirven en los colmados, tabernas, etc., colocadas
sobre las cafias y chatos de vino”!!. Pues, todo parece indicar que las tapas son las “tapas” porque
la primera que conocié un gran éxito tapaba estéticamente un vaso. Claro, uno puede estimar
que tal explicacion es demasiado bdsica y que vale mejor proponer una justificacion mds compleja
y sutil del uso de la palabra “tapa”. Sin embargo, es casi cierto que no se podrd encontrar en un
pensamiento dietético tradicional. Desde los principios de su existencia, se consideré que las
tapas abrfan el apetito (“antes habfamos preparado convenientemente el estémago catando unos
chatos con tapaera”) o estimulaban a la sed (“aperitivos de la colambre”). En otros términos, se
instalaron en el paisaje alimentario como comidas aperitivas. Para nada fueron asimiladas con los
alimentos digestivos cuya funcion es de cerrar el ciclo de la ingestion o con los tentempiés que
sirven a tapar el hambre.

9 Cérdoba deportiva: revista semanal de deportes y espectdculos, 10/06/1936, pp. 2.
10 Hoja oficial del lunes, 07/03/1938, pp. 3.
11 RAE, “Tapa”, Diccionario de la lengua espafiola, Madrid, Espasa-Calpe, 1936, pp. 1198.

La difusion del concepto
de “tapa” fue rapida.

En varias ciudades, la
apertura de restaurantes
andaluces pudo
desempefar un papel
notable en su instalacion
en ciertas ciudades.
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EL TRIUNFO DE LAS TAPAS

En el primer tercio del siglo XX, la buena sociedad andaluza nunca tuvo el
monopolio de la frecuentacion de los establecimientos en donde alimentos
“aperitivos” se comfan tomando bebidas etilicas. Sin embargo, la palabra
“tapa” se popularizé fuera de Andalucia... |y toda Espafia acabé comiendo
“tapas”!

La difusién del concepto de “tapa” fue rdpida. En varias ciudades,

la apertura de restaurantes andaluces pudo desempefiar un papel notable

en su instalacién en ciertas ciudades. Por ejemplo, uno de los primeros establecimientos que
propusieron “tapas” en Barcelona fue el café restaurant Andalucia en Catalufia. En enero de
1928, su duefio pretendia tener “el mejor servicio de chatos con tapa estilo Sevilla”!?. A partir
del dia 14 de abril de 1934, el bar Sevilla de Mahén propuso “chatos, tapas y bocadillos”". A la

misma época, un lugar bien conocido de los madrilefios aficionados a las tapas era El Generalife'*.

Antes del inicio de la Guerra Civil, “tapas” se servian ya en una gran parte del territorio
nacional. En agosto de 1923, un “chato de manzanilla con las tapa” y un “vermouth Torino
superior con tapas diferentes de jamén, salchichén, lomo, mortadela, chorizo y variadas tapas
mas” figuraban en la carta de la pescaderia La Jerezana de Oviedo". Seis afios m4s tarde, el café
bar de moda Ideal Palace de Murcia proponia “chatos de Montilla servidos con variedad de
tapas”'®. En 1932, un gran bar andaluz de Santa Cruz de Tenerife, Los Caracoles, confeccionaba
diariamente “veinte clases diferentes” de tapas'’. Dos afios m4s tarde, el Bar Guillermo de Lugo
prometia “tapas variadas todos los dfas”'®. En 1935, el Café bar Negresco de Zaragoza anunciaba

12 Hoja oficial de la provincia de Barcelona, 16/01/1928, pp. 21.
13 Lawvoz de Menorca, 13/04/1934, pp. 2.

14 Izquierda, 26/08/1932, pp. 2.

15 Lawvoyde Asturias, 31/08/1923, pp. 3.

16  El Liberal, 18/01/1929, pp. 3.

17 Gaceta de Tenerife, 19/05/1932, pp. 3.

18  El progreso, 29/07/1934, pp. 2.
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con orgullo que servia “la cerveza mas selecta, tirada al estilo de Madrid” y Los decenios 1970-1980
“riquisimas tapas variadas”'’, etc. fueron muy importantes
en la historia de las tapas

Durante la posguerra, el consumo de tapas se arraigd mds en las porque correspondieron

practicas de los grupos sociales que tenfan costumbre de frecuentar al periodo en el cual

los restaurantes. No fue sélo porque salia en general mds barato comer empezo realmente a

bebiendo en un bar, sino también porque la penuria reducia casi la oferta estructurarse la cultura

gastronémica de los restaurantes a una gama de platos muy parecidos a del "tapeo”, entendido

los que se encontraban en los establecimientos que proponian raciones.
En el caso de Sevilla, era entre otros: pescados fritos, menudo, rabo de
toro, espinacas con garbanzos, tortillas o huevos a la flamenca®. De hecho,
los profesionales de la cocina se hicieron m4s atentos al tema de la tapa
durante este periodo. En 1944, por ejemplo, José Sarrau y Serven publicé
el primer libro exclusivamente dedicado a los platillos propios de los bares,
colmados y tabernas: Tapas y aperitivos. Esta obra conocié varias reediciones aumentadas hasta
1975. En esta dltima fecha, Gloria Rossi Callizo publicé por su parte Las mejores tapas, cenas frias
y platos combinados’'... Muchos libros dedicados a este tipo de cocina siguieron, prueba entre
muchas otras del interés de la sociedad espafiola por las tapas.

sutiles

Los decenios 1970-1980 fueron muy importantes en la historia de las tapas porque
correspondieron al periodo en el cual empezé realmente a estructurarse la cultura del “tapeo”,
entendido como una forma de comensalidad itinerante sostenida por reglas sutiles’”. Antes, el
consumo de tapas era mucho més sedentario. La prensa de este tiempo muestra que la aparicién
de una nueva forma de tapeo, generalmente practicada por consumidores jévenes, pudo llamar
la atencién de la “buena sociedad”. En 1972, Andreu-Avel-li Artis ‘Sempronio’ escribié en un
articulo sobre las noches tremebundas de Barcelona?’:

19  Lawvoz de Aragén, 21/04/1935, pp. 15.
20 GONZALEZ TURMO, L, Sevilla. Banquetes, tapas, cartas y meniis 1863-1995, Sevilla, Ayuntamiento de Sevilla, 1996, pp. 118.
21 SIMON PALMER, M2. C., Bibliografia de la gastronomia y la alimentacién en Espaiia, Gijén, Trea, 2003, p. 379 et pp. 385.

22 MILLAN, A, “Tapeo: An Identity Model of Public Drink and Food Consumption in Spain.”, en GARINE I. de y GARINE V.
de (ed.), Drinking. Anthropological Approaches, Oxford, Berghahn Books, 2001, pp. 161-167.

23 Hoja oficial de la provincia de Barcelona, 31/01/1972.

como una forma de
comensalidad itinerante
sostenida por reglas
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El exceso de vino suele ser, por lo general, la mecha que prende los incendios. A primeras
horas de la noche de uno de estos domingos tuve que pasar (y lo hice con gusto, pues soy un
enamorado de los ambientes populares) por el barrio de la Merced, y quedé sorprendido por
el gentio que llenaba tabernas vy bares, y que incluso llegaba a desbordar en la calle. Casi en
su totalidad eran grupos formados por jévenes de ambos sexos, pertenecientes a esta nueva
Barcelona que ha impuesto la costumbre del “tapeo”.

Por su parte, tres afios mas tarde, Antonio D. Olano evocé la frecuentacion de ciertas
tascas de La Corufia por los “némadas del tapeo”™*.

Las tapas no sedujeron sélo a los espafioles. Bastante temprano, lograron interesar a miles
de kilémetros de la peninsula ibérica. En 1950, por ejemplo, el barman Julio Cesar Clave invitaba
sus colegas argentinos a preparar unas “tapas” para acompafar los cocteles y las otras bebidas
que ponfan servir en los establecimientos distinguidos: palta o chirimoya cortada fina con queso
y jamén dulce montada sobre pan de molde, sindwich horneado de pldtano o de manzana
con queso”’, etc. A principios de los afios 1980, las tapas se afirmaron como una alternativa
deliciosamente exdtica a la oferta de la restauracion tradicional en Estados Unidos. En 1984, por
ejemplo, una periodista de la revista New York presenté un restaurante que proponia tapas saladas
y dulces como un lugar perfecto para organizar una recepcién’.

Hoy en dfa, tendencias globalizadas aseguran el éxito de los buenos establecimientos
ubicados fuera de Espafia: curiosidad por una cocina espafiola hiper-mediatizada, bisqueda de
nuevas sociabilidades urbanas, fascinacién de clases sociales dotadas de buen poder adquisitivo
por la “dieta mediterranea”, etc. El futuro dird cuanto tiempo durara... lo cierto es que la tapa es
una “creacién originalisima’”” andaluza que logré hacer salivar todo el planeta.

24 Hoja Oficial del lunes, 01/09/1975, pp.14.

25 CLAVE, J. C., El Barman prdctico, Buenos Aires, El autor, 1950, pp. 78-83.

26 New York, 04/06/1984.

27 SERNA, V. de la, Parada y fonda, Barcelona, Tusquets, 1987, pp. 237 (El Pais, 27/05/1979).
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DE LA DIVERSIDAD DE LAS TAPAS

“Aceituna, salchicha u otro bocadito fiambre”. .. la definicién de la “tapa” por Manuel Rodriguez-
Navas y Carrasco recuerda que, muy temprano, alimentos variados pudieron ser considerados
como “tapas” del momento que se sirvieron, con una bebida etilica, en cierto contexto. Este
punto recuerda que la historia de las tapas no puede ser disociada de la de sus parientes cercanos
que son los “aperitivos”. Estos tltimos empezaron a estar de moda un poco antes de las primeras
tapas. En 1892, por ejemplo, Angel Muro les dedicé un articulo de su Diccionario general de
cocina’®:

Aperitivo. En gastronomia se llama asi todo manjar o bebida que tiene la propiedad de
excitar el apetito, de abrir las ganas de comer o de preparar el estémago a recibir ciertos
manjares.

Los aperitivos, si se hubiesen de enumerar todos, se necesitarian muchas pdginas,
por lo que sélo figuran en este sitio los ordinarios empleados mds usualmente en la cocina
casera; como rdbanos, rosados y negros, manteca de wvacas, pepinillos, salchichén,
aceitunas, anchoas, sardinas, arenques escabechados, ostras escabechadas, variantes en
vinagre, pepino, apio en rama, langostinos, cabial, etc., etc.

Adoptados en las casas burguesas, los alimentos aperitivos encontraron pronto un lugar
en las barras de los establecimientos de moda, como acompafiantes de las bebidas aperitivas.
En 1907, por ejemplo, la cervecerfa Maier de Alicante servia el “vermouth Torino”, la “absenta
Pernod”, el “Amer Picon” y el quina con salchichén, queso o aceitunas rellenas de anchoas”.
Claro, las elites andaluces no quedaron insensibles a esta moda. En 1914, la Cerveceria Canaletas
ofrecia a la buena sociedad masculina almeriense las combinaciones siguientes: “Vermouth
Cinzano y aceitunas rellenas” y “Especialidad de cerveza helada, bock, servida con aceitunas
rellenas de anchoas y pimiento fino™°. Légicamente, la difusién de la palabra “tapa” no tuvo
ninguna consecuencia sobre el interés de los bebedores gastrénomos por las comidas aperitivas.

28 MURO, A., Diccionario general de cocina, Madrid, Faquineto, 1892, t. 1, pp. 202-203.
29  La Correspondencia de Alicante, 04/02/1907, pp. 3.
30  Crénica Meridional, 01/05/1914, pp. 2.
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No obstante, poco a poco, la gente se acostumbré a considerar que estos platillos eran “tapas” y
dej6 de calificarles de “aperitivos”. Aqui, es imposible no pensar en la definicién de “Tapa” que
dio Marfa Moliner, ya que subraya perfectamente este proceso de sustitucién’':

[Tapa] Aperitivo de cualquier clase (aceitunas o encurtidos, fiambres o embutidos, calamares
u otros pescados fritos, mariscos, ensaladillas o cualquier vianda ligera o apetitosa) que se
sirve en los bares y establecimientos semejantes para acompariar las bebidas.

La diversificacién precoz de las tapas resulté también del interés de la buena sociedad
andaluza en la posibilidad de degustar hors-d’oeuvre cldsicos en un marco menos rigido que el
de una comida formal. En 1929, por ejemplo, Dionisio Pérez se acordaba de una costumbre que
habfa observado en su tierra gaditana:

La manzanilla es un vino suave, aromoso y ligerisimo, que, criado en Sanlicar de
Barrameda, se perfecciona y mejora en el ambiente salino de Cddiz. Las personas mds
significadas de la poblacién no se desdoraban de concurrir a las tertulias que se formaban
en todas las tiendas de montarieses y colmados y tomar una o varias cafas de este vino.
La abundancia de mariscos que se crian en la bahia gaditana, hacia mds agradable esta
costumbre, porque se los consumia, diversamente preparados, acompaiiando al vino.

De hecho, hubo establecimientos que propusieron una gama muy extensa de tapas desde
los primeros decenios del siglo XX. En mayo de 1924, por ejemplo, el duefio del Bar Jarque
de Valencia proponia “59 tapas diferentes” entre las cuales unas “tapas creacion propia™’. Seis
afios mas tarde, los clientes del bar El Patio de Salamanca podian elegir entre “treinta clases
de tapas diferentes””. Parte de las “tapas de cocina” podfan ser platillos bastante elaborados — a
semejanza de los Pajaritos al nido de la familia Antequera: patatas paja en forma de nido con un

31 MOLINER, M., Diccionario de uso del espafiol, Madrid, Gredos, [1967] 1998, t. 2, pp. 1180.
32 Las Provincias: diario de Valencia, 03/05/1924, pp. 2.
33 El Adelanto, 18/06/1930, pp. 7.
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pajarito dentro’. Légicamente, la tapa sofisticada fue siempre un producto conforme a los ideales
gastronémicos de su tiempo. Por ejemplo, fue la fascinacién por la creatividad culinaria vasca que
permitio el éxito del concepto de “pintxo de alta cocina” en los afios 1990-2000.

En el transcurso del siglo XX, el tapeo dejé de ser la practica exclusiva de una élite
econémica. Sin embargo, esta evolucién subrayé la existencia de dos categorfas de tapas: las que
se obsequian con las consumiciones y las que se pagan aparte. En general, las primeras fueron
de todo tiempo “de talante mucho mds humilde que las otras y, sobre todo, infinitamente mds
pequefias™”. No puedo escribir estas lineas, sin acordarme de las raciones de Sangre con cebolla
o de Menudillo que me servian con mis consumiciones en un bar de Ciudad Jardin y de las tapas
hiper creativas que podia degustar en establecimientos ubicados en sectores mas céntricos de la
ciudad de Cérdoba: Pulpo y oreja ahumada, Fajita de costilla caramelizada, miel de caiia, Churro de
rabo de toro con chocolate, Musaka de rabo de toro cordobés (patata a la paciencia), etc. A lo largo de
este texto, intenté convencer que las tapas eran buenas para pensar, jpero no puedo olvidar que
son también buenas para comer!

Aunque las tapas nacieron hace apenas un poco mas de un siglo, su pasado es un tema de
una riqueza considerable. Queda mucho a investigar. Aqui, por ejemplo, no evoqué con detalles
el caso de los pintxos vascos por un motivo ético. Estimo que me faltan todavia muchos datos
precisos para poder escribir algo serio sobre ellos, a pesar de haber ya colectado datos tales como
menciones locales de “banderillas” en los afios 1940. Es menester que construyamos la historia
de las tapas sin dar a las numerosas leyendas que circulan en los circulos gastronémicos m4s
importancia que lo merecen. Tenemos que ser rigurosos no sélo porque la historia es una ciencia,
sino también porque es una manera de respetar la memoria de todos los que hicieron que las tapas
existieron, se comieron y tomaron un lugar tan importante en la cultura del pueblo espafiol que
el arte de prepararlas y de comerlas serd pronto reconocido como parte del Patrimonio Inmaterial
de la Humanidad por la UNESCO.

34 GONZALEZ TURMO, L, Sevilla. Banquetes, tapas, cartas y meniis 1863-1995, Sevilla, Ayuntamiento de Sevilla, 1996, pp. 79.
35 Diario de Burgos, 01/06/1974, pp. 16.
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HISTORIAS DE LAS TAPAS:
DISFRUTARLAS Y COMPARTIR

M?*. de los Angeles Pérez Samper
Catedratica de Historia Moderna
Universidad de Barcelona

Como sucede con muchos inventos geniales a lo largo de la historia, no conocemos el verdadero origen
de las tapas. Vincular el invento con las tabernas, asociando la tapa al vino, parece la explicacién mds
acertada y verdadera. Con precedentes que se remontan a varios siglos, la tapa es una creacion del siglo
XX. Pero la tapa es mucho mds que un alimento, es la expresion de una cierta manera de entender la
vida, una manera de vivirla y compartirla, que hace que la tapano solo triunfe en Espafia sino en muchos
lugares del mundo.
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Como sucede con muchos inventos geniales a lo largo de la historia, no conocemos el verdadero
origen de las tapas, no sabemos, ni cuando, ni dénde, ni a quien se le ocurri6 la brillante idea. Hay
muchas historias y leyendas en torno a la tapa, casi todas vinculan el invento con las tabernas,
asociando la tapa al vino, explicacién que parece la mds acertada y verdadera.

El vino ocupaba desde la antigiiedad un puesto esencial en la alimentacién, proporcionando
energia, calor y 4nimo. Compafiero fiel del pan, ayudaba a vivir. Como decia el refran “Con pan
y vino se anda el camino”. Pero ademds tenfa complejos significados sociales y culturales. Bebida
de sociabilidad por excelencia, el vino era imprescindible en los momentos de ocio y en las
grandes fiestas. El vino era alegria y generaba hermandad. Como decfan incluso los médicos y
los moralistas, el vino era bueno, el problema era beberlo en exceso. Su simbolismo alcanzaba
lo sagrado, por ser en el cristianismo especie Eucaristica, al convertirse en la misa en sangre de
Cristo.

El vino acompafiaba las comidas, pero se tomaba a cualquier hora. Beber vino era un
hecho individual, pero sobre todo colectivo. El vino fue durante siglos la principal bebida de
sociabilidad en Espafia. Se podfa beber en casa o en cualquier sitio, pero beber vino en compatiia
tenfa un lugar especial, la taberna.

Como dice el Diccionario de Autoridades, taberna es “la tienda, 6 casa piblica, donde se
vende el vino por menor”. A la taberna se iba, pues, a comprar vino y a beber vino, pero también
a comer. Era un lugar de encuentro y de entretenimiento. Sobre todo se bebia, pero precisamente
porque se bebia, y no poco, comer alguna cosa era un buen recurso para compensar la bebida, con
frecuencia abundante. Sin embargo, también podria considerarse un efecto contrario. Segin lo
que se comia, més que saciar la sed, se provocaba una necesidad de seguir bebiendo.

Algunos episodios literarios apuntan a la importancia que algunos alimentos juegan, no
ya un papel equilibrador del vino, sino una llamada a beber mas y mas. Cervantes en la segunda
parte del Ingenioso hidalgo Don Quijote de la Mancha, de 1615, explicaba el encuentro de Don
Quijote y Sancho con un grupo de peregrinos, que llevaban las alforjas bien surtidas de vino y
algunos acompafiamientos, que seguramente podrian considerarse precedentes de las “tapas”.

Todos traian alforjas, y todas, segin parecié, venian bien proveidas, a lo menos, de cosas
incitativas y que llaman a la sed de dos leguas.

LaTapa

Tendiéronse en el suelo, vy, haciendo manteles de las yerbas, pusieron sobre ellas pan, sal,
cuchillos, nueces, rajas de queso, huesos mondos de jamén, que si no se dejaban mascar, no defendian
el ser chupados. Pusieron asimismo un manjar negro que dicen que se llama cavial, y es hecho de huevos
de pescados, gran despertador de la colambre. No faltaron aceitunas, aunque secas y sin adobo alguno,
pero sabrosas y entretenidas. Pero lo que mds camped en el campo de aquel banquete fueron seis botas

de vino, que cada uno sacé la suya de su alforja.!

Mis adelante, Don Quijote se encontrd con un cartero y este le ofrecié vino del bueno,
vino caro, y se lo ofrecié acompafiado del entonces reputado queso de Tronchén, no para ayudar
a apagar la sed, sino precisamente para todo lo contrario, para despertarla y ayudar asi a beber

con fruicién:

Si vuestra merced quiere un traguito, aunque caliente, puro, aqui llevo una calabaza llena
de lo caro, con no sé cudntas rajitas de queso de Tronchdn, que servirdn de llamativo
y despertador de la sed, si acaso estd durmiendo. [...] Ridse el lacayo, desenvainé su
calabaza, desalforjé sus rajas, vy, sacando un panecillo, él y Sancho se sentaron sobre la
yerba verde, y en buena paz compana despabilaron y dieron fondo con todo el repuesto de

En Rinconete y Cortadillo,
una de las Novelas
Ejemplares, publicadas en
1614, Cervantes llamaba a
los aperitivos incitativos,
pues incitan a beber vy a
beber en abundancia.

Ayudaban a despertar el
apetito vy la colambre.

las alforjas, con tan buenos alientos, que lamieron el pliego de las cartas,
sélo porque olia a queso.’

En Rinconete y Cortadillo, una de las Novelas Ejemplares, publicadas
en 1614, Cervantes llamaba a los aperitivos incitativos, pues incitan a beber
y a beber en abundancia. En la merienda que organiza la Gananciosa,
muchos de los platos anuncian futuras tapas, incluyendo los tipicos
alcaparrones ahogados en pimientos. En la época eran muy apreciados los
encurtidos en vinagre, siempre muy especiados y picantes, generosamente
adobados con pimienta y con guindilla. Ayudaban a despertar el apetito y
la colambre:

1 Miguel de Cervantes Saavedra: Historia del ingenioso hidalgo Don Quijote de la Mancha, Parte II. Capitulo 54: Que trata de cosas
tocantes a esta historia, y no a otra alguna.

2 Cervantes, Don Quijote, Parte II. Capitulo 66: Que trata de lo que verd el que lo leyere, o lo oird el que lo escuchare leer.
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Ida la vieja, se sentaron todos alrededor de la estera, y la Gananciosa
tendié la sdbana por manteles; y lo primero que sacé de la cesta fue un
grande haz de rdbanos y hasta dos docenas de naranjas y limones, y luego
una caguela grande llena de tajadas de bacallao frito; manifesté luego
medio queso de Flandes, y una olla de famosas aceitunas, y un plato de
camarones, y gran cantidad de cangrejos, con su llamativo de alcaparrones
ahogados en pimientos, vy tres hogazas blanquisimas de Gandul. Serian los
del almuerzo hasta catorce’.

Queda, pues, muy claro que estas “cosas incitativas” y estos
“llamativos” mds que compensar la ingesta de vino, lo que hacfan era
despertar mayor deseo de beber. Igual significado tendria una escena de
la novela picaresca el Buscén Don Pablos de Quevedo en que ya no los
alimentos sino directamente la sal sirve de “avisillo para beber”:

No quiero decir lo que comimos; sélo, que eran todas cosas para beber.
Sorbiése el corchete tres de puro tinto. Brindéme a mi el porquero... No

Queda, pues, muy

claro que estas “cosas
incitativas” y estos
“llamativos” mas que
compensar la ingesta de
vino, lo que hacian era
despertar mayor deseo
de beber. Igual significado
tendria una escena de

la novela picaresca el
Buscon Don Pablos de
Quevedo en que va

no los alimentos sino
directamente la sal sirve
de “avisillo para beber”.

habia memoria de agua, y menos voluntad della. (...) Yo que vi al corchete que, alargando
la mano, tomé el salero y dijo: “Caliente estd este caldo”, y que el porquero se llevé el pufio
de sal, diciendo: “Es bueno el avisillo para beber”, vy se lo choclé en la boca, comencé a reir

por una parte, y a rabiar por otrat.

Posadas, mesones y tabernas eran soluciones populares para beber y comer fuera de casa.
En el siglo XVIII Don Ramén de la Cruz en su sainete Los bandos de Lavapiés presentaba las
comidas y bebidas de una taberna madrilefia. Eran alimentos sencillos y populares, pan, sardinas
y pimientos, que apuntaban hacia las tapas, esos pequefios acompafiamientos de la bebida por

excelencia, el vino:

3 Miguel de Cervantes Saavedra: Novela de Rinconete y Cortadillo en Novelas ejemplares.

4 Quevedo: Historia de la Vida del Buscén llamado Don Pablos, Capitulo IV. Del hospedaje de su tio, y visitas, la cobranza de su

hacienda y vuelta a la corte.
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Fue el caso que cierto dia [ vi que entré en casa de Pedro, [ el tabernero, y con ella |
Perdulario el zapatero, [ detrds de ellos entré yo; [ piden de beber, bebieron; [ piden pan,
piden sardinas, [ y para postre pimientos; [ y al pagar el Perdulario | dijo: “No tengo
dinero™.

En general las tabernas eran establecimientos muy populares, donde tanto la bebida como
la comida eran muy simples, hasta vulgares. Lantier en su relato anovelado de un viaje por
Espafia en la segunda mitad del Setecientos, escribe, por ejemplo, a propésito de una taberna de
la poblacién vasca de Guetaria: “Los encontré por la noche en la taberna ante un enorme plato
de sardinas fritas y un gran jarro de vino™®. En este caso se trata de un gran plato, no de una
pequefia porcién, pero el significado es el mismo.

A fines de siglo, en el reinado de Carlos IV, el 26 de marzo de 1795, se dicté una ordenanza
sobre tabernas que proporciona algunos datos interesantes. Como a la taberna se iba tanto a
comprar vino como a pasar alli el rato bebiendo, por ello se permitia tener “mesas, bancos y
taburetes”, para mayor comodidad de los clientes. En la taberna, ademds de vino y otras bebidas,
también se servian algunas comidas. Segin el bando se permitia “la venta de cosas de comer
fritas”, pero se prohibia “todo mantenimiento cocido o guisado™.

La idea y la costumbre de acompatfiar el vino con alguna pequefia porcién de comida
estaban inventadas desde hacfa siglos. Motivos diversos, horas diversas, contenidos diversos. A
esta practica se le habian dado nombres distintos, hasta que llegé una nueva palabra destinada a
triunfar en la actualidad: tapa.

Muy probablemente el origen de la palabra tapa viene de la costumbre antigua de tapar
las copas y vasos de vino en las tabernas y mesones con una rebanada de pan o con una tajada de
jamon o de embutido, para impedir que entrasen moscas o polvo. La mayor parte de las historias,

5 Ramoén de la Cruz: Los bandos de Lavapiés.
6 José Garcfa Mercadal: Viajes de extranjeros por Espafia y Portugal, Madrid, Aguilar, vol. III, 1962,

pp. 1271.
7 Novisima Recopilacién de las Leyes de Espafia, Libro 111, Titulo XIV, Ley XIII.
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mas o menos legendarias, atribuyen el origen de la tapa al cubrimiento y
acompafiamiento de la bebida con un alimento.

Pero existen otras posibilidades. Desde la segunda mitad del siglo
XVI se usaba en Espafia el término tapa, traduccién al castellano del francés
étape, etapa, para hacer referencia al aprovisionamiento de los soldados en
una marcha de m4s de un dfa. La “tapa” era el lugar en el que los soldados
se aprovisionaban, “tapear” era la accién de realizar tal aprovisionamiento,
“montar tapa” se referfa a la accién de preparar el aprovisionamiento, e
“ir a tapa”, dirigirse a uno de los puntos fijados. Aunque la tnica relacién
fuera fonética, es sugerente la relacién entre el avituallamiento de tropas
durante una marcha de traslado y la forma tradicional de ir de tapas de bar
en bar.

La cultura de la tapa estd vinculada a la cultura de la taberna, como
lugar donde se sirven bebidas y alimentos, muchas veces en porciones

La idea y la costumbre

de acompanar el vino

con alguna pequefa
porcion de comida
estaban inventadas desde
hacia siglos. Motivos
diversos, horas diversas,
contenidos diversos. A
esta practica se le habian
dado nombres distintos,
hasta que llegd una nueva
palabra destinada a
triunfar en la actualidad:
tapa.

pequefias, por el papel de acompafiamiento que tienen, siendo el vino el centro fundamental.
Esta tradicién venia de siglos, pero la tapa y el tapeo, con estos nombres y con el sentido que le
damos hoy en dia es claramente una nueva versién de esa larga tradicién, creada en el siglo XX.

Ana Vega DPérez de Arlucea, periodista gastrondmica, ha realizado una inteligente y
paciente investigacién que ha proporcionado interesantes datos fidedignos de la historia de la
tapa en la época contemporanea.

Una de las primeras referencias que aporta corresponde al afio 1904 y es la de Nicolas
Rivero Mufiiz, periodista asturiano afincado en Cuba, que publicé sus impresiones de Espafia
en ‘Recuerdos de viaje’ y al relatar su paso por Sevilla y por la célebre venta de Eritafia habla
de los «chatos con tapaera capaces de resucitar a un muerto. Dan all{ ese nombre a unas cafiitas
de manzanilla cubiertas con unas rajas casi transparentes de salchichén de Vic o de jamén de la
Sierra, que en materia de comer y beber son la esencia de lo sabroso y la suprema elegancia»®.

8  Ana Vega Pérez de Arlucea: Destapando la historia de las tapas. Los mitos culinarios llegan, sin el minimo sonrojo, hasta el BOE
y la Unesco. En SUR, HOY, 23 de marzo de 2018.

LaTapa

Otra referencia muy reveladora la descubri6 Ana Vega Pérez de Arlucea en una
publicacién periddica La Alhambra. Revista quincenal de Artes y Letras, publicada en Granada,
en 1911. En ella se hablaba de que al hombre andaluz se le distingue por estar “trasegando cafias
con sus tapas, que llaman, 6 aperitivos de la colambre”. Entendiendo cafia por el vaso de vino
usado para la manzanilla y colambre como ansias de beber’.

Son referencias que ratifican esa intima relacién de la tapa con el vino y la taberna,
bebida y escenario muy populares. Sin embargo, muchas de las leyendas relacionan las tapas
con la realeza. Seguramente para dotar de mayor prestigio a la tapa, muchos famosos reyes de
diversas épocas aparecen en esas historias. Desde Alfonso X el Sabio en la edad media, pasando
por los Reyes Catdlicos y Felipe Il en la edad moderna, acabando con Fernando VII y Alfonso
XII en la edad contemporanea. De todos estos regios antecedentes, al menos uno fue verdad.
En 1930 S. M. Alfonso XIII durante una de sus visitas a Sevilla, realiz una visita inesperada
a la Venta de Antequera. Se le ofrecié abundante vino oloroso y como acompafiamiento se le
sirvieron treinta dos tapas sevillanas (pavias, calamares, jamén, lomo, huevas, huevos al nido,
etc.). Este servicio es lo que se conocfa entonces como un “tonteo”. En sefial de aprobacién y
agradecimiento el monarca concedié a la famosa Venta el titulo de Real'’.

En esos origenes contempordneos de la tapa destaca el protagonismo de Andalucia, pero
su éxito fue tan grande que muy pronto el fenémeno desbordo las tierras andaluzas. La tapa y
el tapeo iban arraigando en las costumbres de la sociedad espafiola y se iban difundiendo por
toda Espafia. En 1935 el periodista Juan Ferragut (seudénimo de Juan Ferndndez) decfa que “la
tapa es un modo distraido de comer sin darse cuenta” y una de las pocas cosas serias que iban
quedando en este mundo.

Muy revelador es analizar la presencia de la palabra tapa en los diccionarios. El
Diccionario de autoridades publicado entre los afios 1726 y 1739, por la Real Academia Espafiola,
no mencionaba la entrada “tapa” en su sentido alimenticio. No fue hasta la edicién 16,
correspondiente a los afios 1936/1939 cuando la Real Academia recogié el significado como

9 Ana Vega Pérez de Arlucea: “El enigmdtico origen de las tapas que tanto nos apasionan”. El Espafiol, 21 de mayo de 2016

10 Julio Dominguez Arjona. El Coleccionable de la Sevilla que no vemos. Toros en la venta de Antequera, Sevilla, 22 de abril

de 2007.
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la octava acepciéon de “tapa” con el significado de “una loncha de jamén o
chorizo que se disponia encima del vaso o jarra de vino y se acompafiaba o
no con pan”. La edicién 18, del afio 1956, identificaba la palabra ‘tapa’ como
un andalucismo, y la definfa como “las ruedas de embutido o lonjas finas
de jamén que sirven en los colmados y tabernas colocadas sobre las cafias y
chatos de vino”. La definicién se mantuvo hasta la edicién 19 de 1970, en
que desaparecié la asignacién local como andalucista, extendiendo asf su
presencia a toda Espafia.

La edicién actual del DRAE amplia el significado y lo hace mds
indeterminado, define TAPA como “Pequefia porcién de algin alimento
que se sirve como acompafiamiento de una bebida”, sin especificar el origen
del término. Y define TAPEAR como “Tomar tapas en bares y tabernas”.

Para conocer la historia de la tapa fue muy esclarecedor el libro
de Néstor Lujan, el brillante escritor y gastrénomo, publicado en 1995
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y titulado EI Ritual del Aperitivo: Awisillos, Llamativos y Tapas''. Con su enorme cultura literaria
y gastrondmica pasaba revista a la literatura espafiola del Siglo de Oro para evocar como
antecedentes a aquellos “avisillos y llamativos” de Cervantes y Quevedo, pero sefialando que
la época gloriosa de las tapas “vino después de la Guerra Civil, cuando con ellas se engafiaba el
apetito o se saciaba en los bares”.

Superados los tiempos de penuria, las tapas tomaron carta de naturaleza en una costumbre
de moda como era hacer el aperitivo y acabaron por convertirse en signo de identidad espafiola.
Curiosamente en la actualidad la cocina de Espafia méas que identificarse con un plato, se identifica
por una manera de comer, una manera informal, sin un orden establecido, no grandes platos, sino
porciones pequefias de mil cosas, que se comen acompafiando al vino, o bien ya al contrario es el
vino el que acompafia a esos platos en miniatura.

Triunfaban las tapas en Espafia y en los afios 80 comenzaron a triunfar en el extranjero.
Fue Penélope Casas, una grecoamericana de Queens, la mujer que llevé las tapas a América al
publicar en 1985 su libro Tapas: The Little Dishes of Spain, que alcanzé un gran impacto. El camino

11 Barcelona, Ed. Folio.

LaTapa

de difusién de las tapas en Estados Unidos fue seguido también posteriormente por el chef José
Andrés, quien a principios de la década de los 90 abrié en Washington D.C. “Jaleo”que si bien
no fue el primer bar de tapas en Estados Unidos, s{ serfa el primero con un extraordinario éxito.

La consagracién de la tapa como elemento distintivo de modernidad llegaria en esos
mismos afios 90. Es en 1992 cuando nada mds y nada menos que Ferrdn Adrid considera que
comienza la versién contemporanea de la tapa. Como testimonio invoca el libro bulliniano El
sabor del Mediterrdneo. En este libro, como dice su autor “no habia sferificaciones, pero ya habia
tapas”. Fue un punto de partida para lo que ocurrié ese afio en su restaurante el Bulli con la
incorporacién de las tapitas o snacks en el mend degustacién, de 10 a 40 platos. “En un men
degustacién, lo importante era el concepto de la fiesta”, sefiala Adria. En cuanto al snack, es un
concepto que apareci6 en el Bulli como una evolucién de la tapa.

La creacion de una tapa contemporanea no acabé ahi. Se consolidé en Talaia, el restaurante
germen de el Bullitaller que el cocinero y su equipo abrieron en Barcelona en 1994. “Llevamos
el concepto de tapas a un restaurante”. En 1998, cuando el Bulli acababa de obtener la tercera
estrella Michelin, Ferran Adria escribi6é un libro sobre tapas, Las nuevas 50 tapas, publicado con
la revista ‘Woman’. Y, en marzo de 2006, arrancé Inopia, el bar de tapas de su hermano Albert
Adria. “Es un hito importante: un bar de tapas tradicionales de perfecta ejecucién, combinadas
con algunas tapas contempordneas. Mi hermano Albert abre el camino a que miles de jévenes
espafioles estén orgullosos de un concepto como la tapa”. En 2011, Albert Adria abrié Tickets,

» o«

“tras dos meses trabajando, en los que cada dia nos preguntdbamos qué eran las tapas”, “Las tapas
de Tickets 2014 —dice el famoso chef- son una propuesta prét-a-porter de el Bulli”.

El 30 de abril de 2014 Ferran Adria habl6 en Londres sobre ‘El Arte de las Tapas’ ante un
auditorio de dos centenares de chefs britdnicos, como prélogo a la entrega de los premios a los
mejores restaurantes de Reino Unido, a través de “Restaurant Magazine’, revista que cada afio
elige los “50 Best Restaurants in the World”. En su conferencia Adria expuso reflexiones muy
interesantes. Defini6 las tapas como “elaboraciones finales”, pues, aunque originariamente estaban
hechas con productos locales, actualmente con la globalizacién podemos encontrar productos de
todo el mundo y pueden hacerse “con productos elaborados y con elaboraciones, que se degustan
de varias formas”. Para Adria, “tiene que ser un plato pequefio”, una unidad, una versién de la
cocina en miniatura. Las tapas se pueden comer de muchas manera, con las manos, con palillos,
con cubiertos; en una mesa o en una barra alta o baja, de pie o sentados; a mediodia, por la tarde
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o por la noche, cuando uno quiera; solos o en compafifa, pero generalmente compartidas. La
tapa no se llama igual en todas partes, su practica tiene muchos nombres, como tapeo, cafieo,
chiquiteo, pintxo o poteo, segin las diferentes regiones espafiolas.

En cualquier caso, la tapa es mucho mds que un alimento, es la expresién de una
cierta manera de entender la vida, una manera de vivirla y compartirla. Tapear es un ritual
complejo derivado de una cultura de siglos, es compartir la comida y disfrutar de la experiencia,
compartiendo el bocado y el gozo de compartirlo. Es la tradicién y la diversidad, es la memoria y
la sorpresa de la creatividad, incorporadas a la vida cotidiana. Y es precisamente el interés por ese
modo inteligente y alegre de vivir la vida el que ha contribuido a su internacionalizacién. Capté
primero a nuestros visitantes y se estd extendiendo hoy dia por el mundo, convertida ya la tapa
en santo y sefia de la cocina espafiola, de la tradicional y de la m4s innovadora.
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UNA SABIA Y PROBADA COMBINACION:
DIETA MEDITERRANEA Y TAPAS

El 16 de noviembre de 2010, el Comité Intergubernamental para la Salvaguarda del Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad, reunido en Nairobi, la capital de Kenia, declaré a la Dieta
Mediterranea Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO. El 12 de marzo de 2014, se aprobd
en el Parlamento Europeo el Informe de Iniciativa sobre El Patrimonio Gastronémico Europeo:
Aspectos Culturales y Educativos, iniciativa promovida por Espafia, a propuesta de la Fundacién
Espafiola de la Nutricién (FEN), y la Real Academia de Gastronomia (RAG). Por otro lado,
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segtin la Real Academia Espafiola, se define “tapa” como: “pequefia porcién de algin alimento que
se sirve como acompafiamiento de una bebida”. Estas “tapas” se suelen consumir en los aperitivos
y, como su nombre indica, sirven para abrir el apetito antes de la comida principal del mediodia
(almuerzo) o de la cena. Son, sin duda, el “snacking” de nuestro mundo mediterrdneo.

Hoy en dfa, las tapas se han convertido en toda una especialidad gastronémica que forma
parte de la cultura espafiola y se ha hecho popular en todo el mundo. Las combinaciones son
casi infinitas, y el principio de la variedad de la dieta, uno de los principios de la nutricién, se
ejemplariza en las tapas, y va a permitir aportar de manera relativamente facil aportar la energia
y nutrientes necesarios. Pero ademads, lo vamos a hacer compartiendo las mismas, socializando la
comida y la bebida, lo que tiene también un gran interés nutricional. Recordemos que no sélo
importa lo que se come, sino cémo se come, y de ahi el reivindicar esta forma tan nuestra de
comer. No se trata, por supuesto, de afiadir aperitivos y tapas a las comidas principales, lo que
podria causarnos problemas de exceso de ingesta, sino tener la posibilidad de sustituir alguna,
y el “tapeo” puede ser una magnifica herramienta para ello, y ademds de manera divertida y en
libertad. El aperitivo constituye, probablemente, el mejor ejemplo de libertad de eleccion en
nuestra dieta, de conseguir autonomia de eleccién, tan necesaria en un mundo tan heterénomo
como el que vivimos, también desde el punto de vista nutricional. Las tapas son un simbolo de
la comida como elemento de relacién social: contribuyen a la sensacién de compartir y estimular
la charla y el intercambio de opiniones y, ademds, son una estupenda muestra de la riqueza de
la cocina de nuestro pais. Tanto dentro como fuera de Espafia, la palabra “tapa” ha adquirido la
categoria de calidad y placer gastronémico. La tapa necesita una “pareja de hecho”, la bebida, y
dependiendo de la edad, gustos, etc., las posibilidades de combinacién son casi infinitas.

Por todo lo anterior, la Fundacién Esparfiola de la Nutricién (FEN), ha realizado recientemente
un estudio reciente en el que se hace un recorrido nutricional por las tapas més representativas de
la geografia espafiola, donde se explica su composicién y preparacién junto a una ficha nutricional
de la tapa, y se incluye, ademds, una breve historia de las tapas, un mapa de Espafia con los
pinchos més tipicos, asi como un decédlogo de las tapas en la cocina actual. Las tapas también
contribuyen, sin duda, a conseguir una mejor distribucién de las comidas a lo largo del dia, para
asf hacer un reparto correcto de la energia total diaria recomendada para cada persona.

Solamente a modo de ejemplo, se describen a continuacién algunas de las tapas analizadas,
considerando sus fortalezas y debilidades:

Banderillas

Los encurtidos (pepinillos, aceitunas, cebolletas...) son unas de las tapas m4s sencillas y
tradicionales que encontramos en restauracién. Su valor calérico es muy bajo y contienen
vitaminas entre las que podemos destacar la C. Ademas, su consumo en crudo ayuda a
evitar pérdidas de estas vitaminas.

Callos a la madrileina

Esta tapa tiene un importante contenido en proteinas debido a su ingrediente mayoritario,
los callos, y lipidos, resultado del resto de ingredientes (chorizo, morcilla y tocino). Entre
los micronutrientes que aporta, destacan los minerales como el selenio y el fésforo (una
tapa cubre mas de la mitad de las ingestas recomendadas para la poblacién considerada).
Su consumo con pan (m4s hidratos de carbono complejos y fibra, preferentemente que sea
integral), ayuda a equilibrar el contenido de nutrientes del plato.

Croquetas de jamén y carne

Esta tapa tiene un importante valor calérico por los ingredientes usados para realizar la
bechamel, pero puede disminuir usando leche semidesnatada para su preparacién. Se elabora
principalmente con carne de ternera y jamén, por lo que aporta proteinas de alto valor
biol6gico. Ademas, destacan minerales como el fésforo y el yodo, este dltimo aportando la
mitad de las ingestas recomendadas para el grupo de poblacién considerado. En el caso de las
vitaminas, cubrimos més de la mitad de las ingestas recomendadas de vitamina B12.

Gambas al ajillo

Esta tapa, distribuida ampliamente por distintas regiones de Espafia, no aporta un alto
porcentaje de energfa, mientras que si destaca su contenido en micronutrientes como el
yodo y la vitamina B12.

Migas extremenas

En la composicién nutricional de las migas se puede destacar su contenido en hidratos
de carbono complejos, que deben ser la base de nuestra dieta, que son aportados por su
ingrediente principal que es el pan. Se mezclan con panceta, que incorpora los lipidos a esta
tapa, y con pimientos, que consiguen enriquecer al plato con su contenido en vitamina A.
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Morcilla de Burgos

Esta tapa tiene un gran valor energético y entre los micronutrientes que aporta cabe
destacar, especialmente, el hierro de gran biodisponibilidad por encontrarse una proporcién
considerable en forma de hierro hemo.

Pan con tomate y jamdn

Esta tapa, tipica de Catalufia, combina una fuente de hidratos de carbono (pan) con las
proteinas de buena calidad del jamén. Se puede destacar su aporte de micronutrientes
como el selenio (aproximadamente cubre una cuarta parte de las ingestas recomendadas
de este mineral) y la tiamina.

“Papas arrugas” con mojo picén

Las patatas son un alimento rico en hidratos de carbono complejos, por ello se incluyen
dentro de los alimentos que deben ser la base de nuestra alimentacién. Destaca su contenido
en potasio y vitamina C. Esta tapa canaria, completa el plato con “mojo colorao” que
aporta un intenso sabor a las patatas sin modificar apenas su valor calérico.

Patatas bravas

El ingrediente mayoritario de esta tapa son las patatas, buena fuente de hidratos de carbono
complejos, nutriente que debe ser la base de una dieta saludable. Este plato va a aportar
distintos micronutrientes al organismo, entre los que se pueden destacar minerales como
el potasio.

Pescado pequeno frito

Esta tapa, una de las mas populares de Andalucia, destaca por su contenido en proteinas de
alto valor biolégico (que provienen del pescado) y minerales, como el selenio y el fésforo.
También cabe destacar la vitamina D (cuya funcién es ayudar a regular los niveles de calcio
en sangre y favorecer su absorcién y fijacién a los huesos) que cubre mds del 30% de las
recomendaciones y niacina.
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La Dieta Mediterrdnea es una filosoffa de vida basada en una
forma de alimentarnos, de cocinar los alimentos, de compartirlos, de
disfrutar de nuestro entorno y nuestro paisaje, de vivir y de relacionarnos
con el medio, de generar arte y cultura, historia y tradicién; todos ellos
vinculados a nuestros alimentos emblematicos y a su origen. Se trata de un
ctimulo cultural extraordinario que abraza a todos los pueblos de la cuenca
mediterrdnea y estd constituido de paisajes, cultivos y técnicas agricolas,
mercados, elaboraciones, espacios y gestos culinarios, sabores y perfumes,
colores, tertulias y celebraciones, leyendas y devociones, alegrias y tristezas,
e innovacién y tradiciones.

El concepto de Dieta Mediterrdnea amparado por la Unesco estd
intimamente relacionado con el origen etimolégico del término, pues
dieta proviene del vocablo griego “diaita”, que significa “estilo de vida
equilibrado”. Porque, en el fondo, mds que hablar de una forma de
alimentacién hay que hacer referencia a una forma de vida que, ademis,
constituye un verdadero legado, que tenemos la obligacién de preservar y

La Dieta Mediterranea
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promover. Y desde luego, las tapas, son un elemento esencial, dirfa que insustituible, para cumplir

mejor con los principios de la Dieta Mediterrdnea.

Sinduda, el estado de salud y bienestar de la poblacién estd condicionado por laalimentacion,

y los estilos de vida. La Dieta Mediterrdnea es un patrén alimentario y estilo de vida equilibrado
y saludable directamente relacionado con la prevencién de enfermedades crénicas y con la
promocién de la salud, tanto desde el entorno escolar como familiar, y en sentido més amplio, en
toda la sociedad. La evidencia cientifica puso de manifiesto en la segunda mitad del siglo XX el
cardcter excepcional del estilo de vida mediterrdaneo y su influencia en la salud de la poblacion.
Sin embargo, el seguimiento y la monitorizacién del patrén tradicional de Dieta Mediterrdnea
revelan un progresivo abandono del mismo, por la influencia de nuevos habitos y costumbres
alimentarias y estilos de vida, poco saludables, que ya est4 teniendo repercusiones negativas en los
paises mediterrdneos. La obesidad se considera la epidemia del siglo XXI, especialmente entre la
poblacién infanto-juvenil, y las enfermedades cardiovasculares siguen siendo la primera causa de
mortalidad. El sindrome metabdlico y la diabetes son igualmente de envergadura global entre los
paises desarrollados, incluido Espafia, y de manera muy significativa en las dreas mediterraneas.

LaTapa

Estos hechos parecen correr en paralelo al abandono de los habitos que situaron al estilo de vida
mediterrdneo en el eje de la longevidad entre los paises de la cuenca mediterranea. Evitar el
paulatino abandono de la Dieta Mediterrdnea tendria una repercusién favorable, tanto en cuanto
a la regresién de enfermedades relacionadas con una mala alimentacién e inadecuados estilos de
vida, asi como en cuanto a la conservacion de la agricultura y el paisaje tradicionales, en suma,
de nuestra gastronomia mediterrdnea vy, en definitiva, del medio ambiente. Ademads, serfa muy
interesante conocer en un estudio representativo de la poblacién espafiola si el comer de tapas
habitualmente puede considerarse como un factor o marcador de un mejor modelo alimentario y
de estilos de vida, frente a los que ya no practican esta costumbre, este legado.

Segin el estudio ANIBES (Antropometria, Ingesta y Balance Energético en Espafia)
que hemos realizado recientemente en nuestro pafs, existe una clara tendencia ascendente en el
consumo de productos cdrnicos, pescado y huevos y una significativa reduccién en cuanto a la
ingesta de verduras y hortalizas, frutas, legumbres y leche. Ello lleva a que cada vez sea menor
nuestro grado de adherencia media (6,34) a la Dieta Mediterrdnea, y que apenas el 10% de
nuestra poblacién tendria una nota de “sobresaliente”. Lo anterior es especialmente preocupante,
ya que nos hemos alejado del patrén saludable en poco tiempo y de manera marcada, sobre todo
los m4s jévenes. Pero hay que ser relativamente optimistas ya que, en la actualidad, tenemos las
mejores materias primas, la m4s preparada industria agroalimentaria productora y transformadora,
y la Gastronomia Espafiola ocupa, en sus muy diferentes caras (desde las tapas a los grandes chefs),
el primer lugar a nivel mundial. El gran reto actual, por tanto, es mantener y recuperar la Dieta
Mediterrdnea con la ayuda de las nuevas tecnologias y, por supuesto, a través de la educacién
de los mas jovenes, ain una asignatura pendiente. Es complejo, pero apasionante y merece la
pena: la alimentacién mediterranea en el siglo XXI debe ser variada, equilibrada, moderada,
satisfactoria, en movimiento, sostenible y debe realizarse socializando, compartiendo con familia
y amigos. Y quién duda que la cultura de las tapas permite una alianza magnifica con todos estos
atributos!.

Otro fenémeno interesante que ocurre en los mercados actuales es la presencia de
alimentos que nunca habfan llegado a un entorno en tan breve plazo de tiempo, tanto a nivel
nacional como internacional: nuevos productos, nuevas recetas y formas... y también nuevas tapas,
en muchas ocasiones alejadas de nuestra cultura mediterrdnea tradicional. Indudablemente este
fenémeno no es nuevo, y ha ocurrido a lo largo de las diferentes revoluciones histéricas de la
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alimentacién, pero nunca en la historia de la Humanidad la introduccién
de nuevos alimentos se ha producido de una manera tan rdpida y tan
poco controlada, incluso sin pasar por todas las fases de aceptacién que
en cualquier sociedad se necesita para que el nuevo alimento forme parte
de su dieta habitual. A ello, afiddase la casi constante reformulacién de
los productos existentes en el mercado, lo que explica en buena parte esta
transicién y confusién anteriormente comentada.

Nos preocupan también los cambios en las formas de comer, ya
que no sélo interesa lo que se come, sino cémo e incluso con quién, la
denominada socializacién de la comida. Hoy parece que estamos en una
pendiente peligrosa en la que se unen falta de conocimiento de los
alimentos, desinterés por tener habilidades culinarias, individualizacién y
simplificacién de las maneras de comer, alimentacién en silencio, e incluso
falta de los valores imprescindibles que nos permitan ser suficientemente
auténomos para elegir adecuadamente los alimentos que constituyan
nuestra dieta, en definitiva consolidar habitos alimentarios, en un entorno

social no fécil y en el que un gran ndmero de comidas que hacemos nos
ponemos en manos de otros, la llamada alimentacién institucional. Y estos
cambios los venimos observando de manera creciente, entre los m4ds jévenes. Precisamente, la
cultura de las tapas, y su promocién, deberfa suponer un freno a esta cierta tendencia hacia una
alimentacion en soledad, también preocupante desde el punto de vista de adecuacién nutricional.

ALIMENTACION, SALUD, Y DESARROLLO DE LOS SENTIDOS:
UNA OPORTUNIDAD PARA LAS TAPAS

La relacién entre la medicina y el alimento viene de antiguo. No obstante, esta relacién en cierta
medida muy simplista olvida otros aspectos de la comida, considerada como ingesta de alimentos,
y que van mds alld de los fisiolégicos y metabdlicos: los relacionados con el hecho de que la comida,
ademsds, es un evento estético y social. Efectivamente, la nutricién y su relacién con la salud
hasta final del siglo XX y principios del XXI se ha basado en la relacién nutrientes-enfermedad,
la [lamada por Crotty “cultura nutricional post-deglucién” centrada en la biodisponibilidad y
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el metabolismo de los nutrientes y otros componentes bioactivos de los
alimentos. Sin embargo, algo pasa ya que este enfoque no parece suficiente
al nolograr los resultados esperados, ya que se incrementa la prevalencia de
enfermedades crénicas no transmisibles y existe una pandemia de obesidad.
Esto ha llevado a considerar como posible objeto de estudio los hédbitos
alimentarios, conocer cudles son los determinantes de cémo y por qué
comemos, los aspectos socio-culturales de los alimentos y la alimentacion,
patrones y habitos de distribucién de alimentos, valores y sentimientos,
incluso la vertiente de sostenibilidad ambiental. Por ello, parece emerger,
de acuerdo de nuevo con Crotty, la “cultura nutricional pre-deglucién”.
Algunas preguntas surgen en este contexto como, si el ambiente social
donde comemos, o si comer en compafifa o si el disfrute, familiaridad y
autenticidad de nuestros alimentos contribuyen finalmente a nuestra
salud. En definitivo, estamos de alguna manera dando evidencia cientifica
al fenémeno de las tapas. Recordemos que el proceso de transformacién
de los alimentos desde el campo a la mesa incluye aspectos importantes
relacionados con las propiedades sensoriales, la aceptacién y la eleccién
de los alimentos que forman parte de nuestra dieta. Existe un interés por
conocer cémo afectan los métodos de produccién al sabor o la textura de
los alimentos o ingredientes alimentarios, como se modifican éstos por
las distintas técnicas de cocinado, cual es la interpretacién cerebral de

Existe un interés por
conocer como afectan los
métodos de produccion al
sabor o la textura de los
alimentos o ingredientes
alimentarios, como se
modifican éstos por

las distintas técnicas

de cocinado, cual es la
interpretacion cerebral

de las sefales sensoriales
gue nos hablan sobre

la palatabilidad de

un alimento o como
podemos manipular y
mejorar, mediante nuevas
técnicas de procesado
culinario, la textura y el
sabor de los ingredientes
alimentarios.

las sefiales sensoriales que nos hablan sobre la palatabilidad de un alimento o cémo podemos
manipular y mejorar, mediante nuevas técnicas de procesado culinario, la textura y el sabor de
los ingredientes alimentarios. Los aspectos fisicos y quimicos del tratamiento culinario de los
alimentos y sus repercusiones sensoriales estdn mds desarrollados. Sin embargo, lo m4s interesante
de la gastronomia reside en el cerebro. La neurofisiologia y neuropsicologia de la percepcién
sensorial, es decir la integracién cerebral de la informacién sensorial mudltiple procedente de
la interaccién de los alimentos con nuestros sentidos determina que un alimento o mezcla de
alimentos tenga una palatabilidad mala, buena o sea, en ocasiones, “delicioso” y en consecuencia
sea aceptado, seleccionado e ingerido. Evidentemente, en el proceso de seleccién de unas tapas o
pinchos, los otros sentidos tienen al menos igual importancia que el gusto. Veamos...

Cuando elegimos una
tapa, rapidamente
detectamos su tamano,
forma y temperatura.
Cuando la masticamos

y rompemos la matriz,

se liberan las sustancias
olorosas, gustativas...
simultdaneamente, al mover
la lengua vy el paladar
podemos detectar otros
aspectos sensoriales como
la textura y la temperatura.

Y desde luego, si comemos
de tapas, estaremos
asistiendo a un auténtico
festival de los sentidos,

con una “provocacion”
variada y continua a muy
NnUMerosos receptores,

gue nos haran disfrutar del
momento, cumpliendo con
los dos grandes principios a
combinar en nutricién, salud
y placer.

LaTapa

El proceso que lleva a la aceptacién de un alimento depende de
sus propiedades orosensoriales, pero también viene determinado por el
contexto, en el que tienen un papel la experiencia previa en relacién
con un determinado alimento, el perfil cultural en el que vive, las
expectativas en relacién con la alimentacién y su estado fisioldgico.
Ambos, propiedades sensoriales y contexto, determinan la aceptacion;
no obstante, el que ese individuo elija ese alimento va a depender de
otros factores adicionales que pueden ser sociales, de situacién y de
mercado. Esta eleccién lleva a su consumo. Y es que las propiedades
sensoriales de los alimentos disponibles determinan el comportamiento
alimentario del hombre, e intervienen en la regulacién del apetito.
Por ello, la interaccién entre nutricién y fisiologfa sensorial ha recibido
especial atencién en las dltimas décadas. La impresién que el individuo
obtiene de las propiedades sensoriales de los alimentos juega un papel
importante en la manera como selecciona los alimentos y la cantidad
de ellos que ingiere, e incluso sobre el lugar, la compafifa a la hora de
ingerirlos, etc.

Cuando elegimos una tapa, rdpidamente detectamos su tamafio,
forma y temperatura. Cuando la masticamos y rompemos la matriz, se
liberan las sustancias olorosas, gustativas... simultdneamente, al mover
la lengua y el paladar podemos detectar otros aspectos sensoriales
como la textura y la temperatura. Asi mismo, durante este proceso, la
tapa que estamos disfrutando puede estimular receptores vibratorios y
sensaciones auditivas (crocante, crujiente). Y desde luego, si comemos de

tapas, estaremos asistiendo a un auténtico festival de los sentidos, con una “provocacién” variada
y continua a muy numerosos receptores, que nos haran disfrutar del momento, cumpliendo con
los dos grandes principios a combinar en nutricién, salud y placer.

En definitiva, lo que nosotros experimentamos al degustar una tapa va a depender de la
informacion que proviene de los demds sentidos y su integracién en nuestro cerebro. El cocinero,
el que disefia la tapa, debe tener en cuenta esta “otra” informacion, vajilla utilizada, sonido y luz
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del ambiente, etc., ya que puede determinar que una tapa nos guste mas o menos, o incluso llegar
a que no nos guste.

¢ES POSIBLE LA GASTRONOMIA SALUDABLE
A TRAVES DE LA CULTURA DE LAS TAPAS?

Al hablar de Gastronomia Saludable hay, sin duda, muchos matices que hacer, fundamentalmente
dependiendo de dénde hayamos tenido la mayor o menor suerte de vivir. Asi, para los llamados
paises en desarrollo o no industrializados, lo saludable es todavia alcanzar los nutrientes necesarios
a través de los alimentos, dejando un poco de lado los aspectos de gastronomfa y placer. En nuestro
mundo, mal llamado desarrollado, y paradéjicamente, la Gastronomia Saludable se va a referir
en la mayorfa de las ocasiones a disminuir el aporte de algunos alimentos, que puedan afiadir,
por ejemplo, un exceso de grasa saturada, de proteina de origen animal o de azicares sencillos,
buscando por otro lado los que aporten menos energia y m4s micronutrientes, como vitaminas o
componentes bioactivos, es decir, que tengan una éptima densidad nutricional. Otro magnifico
ejemplo de los cambios habidos en el concepto de Gastronomia Saludable, es elocuente cuando se
revisan los titulos y contenidos de los libros de cocina y de gastronomfa de hace apenas veinte
afios, y se comparan con los que se editan en la actualidad. Antes, los criterios nutricionales
apenas estaban presentes, y ahora es practicamente imposible encontrar uno que no lleve el
adjetivo saludable, en sus diferentes manifestaciones. Y hasta la propia reinterpretacién de recetas
tradicionales de la Dieta Mediterrdnea por parte de nuestros chefs mds reconocidos y mediaticos
es un buen ejemplo de esta afirmacion. Aqui, l6gicamente, juegan un rol muy importante la
elaboracién de las tapas, basada en los principios de la Gastronomfa Saludable.

Nadie puede vivir mucho tiempo sin comer, y junto con las funciones ordinarias del cuerpo,
es el unico atributo universal de todos los seres humanos. Asimismo, parece evidente que la
comida adquiere cada vez mas importancia en nuestras vidas. No hace falta mds que comprobar
la cantidad de tiempo que nos ocupa el conseguirla, conservarla, prepararla y consumirla. Resulta
legitimo considerar la comida como el tema m4s importante del mundo: es lo que mds preocupa a
la mayoria de la gente la mayor parte del tiempo.

LaTapa

Por otro lado, la sociedad de consumo se caracteriza por una oferta desmesurada en
productos y servicios a unos consumidores sin capacidad de realizar una eleccién racional entre
ellos. Nunca hubo tanto donde elegir, ni menos tiempo y capacidad para hacerlo. Nuestras
abuelas vivian entre un centenar corto de alimentos, y menos de media docena de sistemas
culinarios. Tenfan toda la vida para conocerlos. Hoy en dfa, en un hipermercado de cualquiera de
nuestras ciudades el consumidor se enfrenta a mas de 30.000 productos alimenticios distintos, y
con una vida media, muchos de ellos, de tan solo unos afios. Compras concentradas en uno o dos
dfas de la semana, eligiendo rdpidamente entre miles de productos desconocidos en sus detalles,
y presionados por la necesidad de estar “rabiosamente sano” sin saber cémo hacerlo, ni siquiera
que quiere decir eso, no parecen el mejor marco en que pueda efectuarse una toma de decisiones
razonada y razonable. Aprendiamos a seleccionar los alimentos, a prepararlos y en definitiva
a comer, en el entorno familiar. Un entorno en el que la finalidad clara es: lo mejor para los
nuestros, o dicho biolégicamente, la preservacion de la especie, y su mejora evolutiva. La familia,
o mejor, el entorno familiar ha sido irremediablemente desbordado por esta sociedad.

En el hombre actual, se observa con excesiva frecuencia que se encuentra carente de
motivaciones para comer, pues los alimentos ya no son sentidos por él desde el punto de vista
de los contactos humanos o de la preparacién para otros. La comida compartida hace que la
conducta humana sea mds espiritual y social. Y es que la alimentacién sélo recibe la plenitud de
su sentido humano en el compartir. El comer en compafiia es el fenémeno por el que el hombre
trasciende de hecho o realmente su animalidad. ;No deberiamos reflexionar en este sentido sobre
nuestras tendencias actuales en la forma de alimentarnos? Y ademds, hay claro consenso: comer
mejor significa vivir mejor; dicho de otra manera, somos, al fin y al cabo, lo que comemos. Y comer
bien resulta complejo pero, a la vez, sumamente placentero. En este objetivo, sin duda, la rutina
de las tapas en el modelo alimentario, parece contribuir de manera muy positiva.

¢UN NUEVO PODER DE LAS TAPAS A TRAVES
DE LOS MEDIOS DE COMUNICACION?

Los programas de cocina y de gastronomia no son nuevos en nuestra televisién, pero lo que
si es novedoso es el nimero de los mismos, asi como el impacto que estidn consiguiendo en la
audiencia de todas las edades, y afiadir en muchas ocasiones el concepto de “talent-show” e

79



80

Revista Espanola de Cultura Gastronémica

incluso de “reality-show”, hasta el punto que se ha llegado a considerar que estamos asistiendo a
una “burbuja gastronémica”, en lo positivo y negativo que ello conlleva.

Hay que reconocer que los programas mds tradicionales de cocina hicieron desde sus
inicios un esfuerzo para mejorar nuestros conocimientos de nutricién, salud y bienestar, nos
recomendaban alejarnos de las cadenas de comida rdpida, y preparar los platos en casa de una
forma mds saludable y econémica. Sin embargo, probablemente no hayan logrado impactar
suficientemente en la poblacién en cémo preservar la Dieta Mediterrdnea, y también podrian
suponer una magnifica oportunidad para mantener o reivindicar la cultura de las tapas, desde
el punto de vista de la socializacién, y también de una adecuada nutricién. Es decir, ese don
mediterrdineo que ha de convertirse, con el apoyo de todas las instituciones, en una de las
principales herramientas de expansién internacional de la cultura culinaria espafiola.

LaTapa
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Resenas

El médgico camino
de la Cepa a
lacOpa

DELICATESSEN

En el universo gastronémico, delicatessen es un concepto que define los
alimentos naturales y procesados que atnan calidad, exquisitez, rareza o es-
casez relativa y, a veces, alto precio. También son denominados productos
gourmet. Hay delicatessen indiscutibles como el caviar, el jamén ibérico o
el foie gras, pero también alimentos mas comunes que por su calidad y sin-
gularidad alcanzan la categorfa de lo exquisito. Su concepto es patrimonio
de la cultura occidental y del mundo desarrollado, donde la alimentacién
adquiere caracteres selectivos que gufan el consumo mas por placer que por
necesidad.

Este libro describe el mundo de los sabores, los aromas y las texturas
de alimentos selectos, setas, algas, especias, frutas exdticas; las variedades
de aceites y aceitunas; los vinos de excelencia; las cervezas singulares; los
alcoholes prestigiosos; las historias del té, del café y del cacao; la pescaderia
de lujo; los cortes de carne més apreciados; las chacinas méas exquisitas y las
declinaciones infinitas del queso.

EL MAGICO CAMINO DE LA CEPA A LA COPA

M?® Isabel Mijares es una de las mds activas, conocedoras y versadas endlo-
gas espafiolas. En esta obra es posible disfrutar de su experiencia , ya que la
autora ha volcado en el libro todo su conocimiento y su gran amor por este
producto, al que ha dedicado su vida profesional.

El vino, un producto milenario, ha acompafiado al hombre a lo largo de
su historia, forma parte de su cultura y es una parte sustancial de la gastro-
nomia. Pero todo eso hay que contarlo, y hay que hacerlo bien, asi, en sus
péginas la autora nos narra qué es el vino, cudles son sus ritos y el porqué de
ellos, y cémo ha influido en nuestra cultura. El objetivo es conocer mucho
més de los mds nobles caldos para gozarlos de verdad en la mesa. En estas
paginas podemos ver reunidos ese conocimiento y la pasién por contarlo,
sorprendiéndonos lo ameno y cercano que puede ser un libro sobre vinos
cuando la autora es, como en este caso, una auténtica experta.
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