Los aperitivos clasicos

Las patatas fritas

as patatas son originarias de Sudamérica, donde los nativos del érea
conocida ahora como Per comian el tubérculo o ‘papas’ desde hace
mds de 2000 afios. La leyenda mds popular sobre la forma en la
| que las patatas cruzaron el Atldntico tiene que ver con algunos de los mas
famosos conquistadores de Espafia y con aventureros como Sir Walter
Raleigh y Sir Francis Drake, quienes introdujeron la patata en Europa al
retornar de sus travesias maritimas alrededor de 1570. Las patatas fritas,
inventadas hace unos 150 afios, han sido desde siempre uno de los tipos
. de aperitivo preferido por todo el munde. Su receta ha variado muy poco
en décadas y, aunque hoy el proceso es automdtico y a gran escala, una
patata frita es todavia bésicamente una patata fresca, delicadamente lami-
nada, ligeramente frita en aceites vegetales y rociada con aromas.

Estd ampliamente aceptado que las patatas fritas fueron cocinadas por
primera vez en 1853 por el chef George Crum, en un moderno hotel de
Saratoga Springs, Nueva York. El magnate de los ferrocarriles, Cornelius
| Vanderbilt, quien era un comensal sumamente exigente, reclamé que sus
patatas laminadas no eran lo suficientemente finas y repetidamente las
devolvié a la cocina. Con la intencién de darle una leccién a su quisquilloso cliente, George corté las patatas
delicadamente hasta obtener léminas ultrafinas, las sumergié en aceite hirviendo hasta adquirir una textura
crujiente y color dorado, y les afiadié sal. La broma, sin embargo, fracasé, y, como resultado, las “laminas
Saratoga” o patatas fritas / chips se convirtieron en un éxito rotundo.

No sélo fritos

Los productos de aperitivo se elaboran mediante una amplia variedad de métodos. Uno de ellos es conoci-
do como “extrusion”.

Los aperitivos de maiz tipo “gancho” se inventaron a principios de los afios 30. Son aperitivos de maiz inflado,
generalmente con sabor a queso y ligeramente crujientes, con un gran sabor que se derrite en la boca. Median-
te un proceso llamado de extrusién, el maiz molido muy fino (solo o combinado con patatas, trigo, centeno,
arroz, etc.) es prensado a través de una pequefia abertura afilada, y recibe calor que provoca que se expanda
en suaves y ligeras piezas. Estas piezas después son horneadas hasta que adquieren un punto crujiente al per-
der humedad. Posteriormente, se afiade el saborizante, con un poco de aceite, antes de ser envasados.

Los aperitivos silueteados, y a base de pellets estdn hechos de maiz, patata deshidratada, o harina de frigo,
o de una mezcla de ellos con ofros ingredientes. Algunos de estos populares aperitivos con los que puedes
estar muy familiarizado son el pan de gambas, o aperitivos de formas diversas como aros, cruces, palos,
ruedas, e incluso monstruos, 0sos o corazones, entre otros. Estos aperitivos se hacen a partir de una sémola
muy fina que pasa por un proceso de extrusién. Después de la extrusién son silueteados para darles la forma
caracteristica. Posteriormente se frien ligeramente en aceite vegetal o son expandidos mediante aire caliente,
para luego ser aromatizados.

Las tortillas estan hechas con una masa de harina de maiz, enrolladas en una hoja y luego cortadas en
diferentes formas, generalmente triéngulos. Estos son tostados, ligeramente fritos y aromatizados, lo que da
lugar a las crujientes y doradas tortillas.

Snacks horneados y palomitas
+ Los pretzels estdn hechos de una masa de la harina de trigo mas fing, a la que se le da la forma clésica de
pretzel y se hornea. Existen otras variedades de pretzels: rellenos, palitos, etc.

31




* Las palomitas eran consumidas por los antiguos incas y otras civilizaciones

del Peri alrededor del afio 300 d.c. Se clasifican como un “aperitivo inflado”. Gl ?

Para hacer palomitas se cultivan variedades especiales de maiz. Los granos R :‘e"v 7 s,

de maiz al natural se convierten directamente en el producto final me- ’ 7 O g W
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diante un proceso de cocinado (con, por ejemplo, aceite, aire u ondas de
microondas). Las palomitas pueden ser dulces o saladas.

El desarrollo de nuevas e innovadoras técnicas de procesado ha hecho po-
sible que productos de aperitivo tradicionalmente fritos puedan ser hornea-
dos, ofreciendo al consumidor alternativas con menor contenido en grasas.
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Frutos secos

El cacahuete es, de lejos, el fruto seco més consumido como aperitivo. Los cacahuetes son originarios de
Sudamérica desde el afio 3000 a.c., y en la actualidad se producen principalmente en la India, China, EEUU,
Suddfrica y Argentina. Técnicamente, el cacahuete no es un fruto seco, sino una legumbre, con caracteristicas
similares a los guisantes o las judias.

Los cacahuetes no fueron utilizados como alimento humano hasta la Guerra Civil estadounidense donde
ambos bandos los usaron como recurso alimentario ante la escasez de alimentos. En 1870 P.T. Barnum po-
— 'q s pularizé su uso tostado como aperitivo ofreciéndolos en su renombrado Circo, y

I rapidamente fueron vendidos en todo tipo de eventos; pero no entraron en los
circuitos comerciales como aperitivos hasta 1906, cuando Amedo Obici, un emi-
grante italiano, desarrollé en EEUU un proceso para el tostado de cacahuetes
enteros en aceite. Actualmente, podemos encontrar cacahuetes en diversas pre-
sentaciones, tostados o cubiertos.

Existen muchos otros frutos secos como almendras, anacardos, pistachos, ave-
llanas, nueces, pecanas, macadamias o nueces de brasil. Las almendras proce-
den principalmente de Espafig, Italia y California (EEUU), los anacardos de India,
las nueces de EEUU, China e Indig, los pistachos de Iran, EEUU y Turquia, y las

| avellanas de Turquia, Espaiia y EEUU.
Recuerda

1 Las patatas fritas se consumen desde hace unos 150 afios y siguen siendo el producto de aperitivo mds
popular.

2 Los snacks se consumen en ocasiones diversas y de diferentes modos: como aperitivos, acompafiando
comidas, compartidos en compaiiia, o como tentempié para el camino.

3 Los productos de aperitivo estén hechos con ingredientes alimenticios bésicos como patatas, granos (tri-
go, maiz, centeno, arroz), almidén, aceites vegetales y aromas.

4 Los productos de aperitivo no son una fuente mayoritaria de sal ni grasas en el conjunto de la dieta: con-
tribuyen con menos de un 2% de la ingesta total de sal y menos de un 3% de la ingesta total de grasas de la
poblacién.

Comiendo Saludablemente,

Viviendo Activamente
NOTA AEPA - European Snacks Association S F!: Produc
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