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Presentacion

Identificacion de la unidad formativa

Bienvenido/a a la Unidad Formativa UF0O071: Cocina espariola e internacional. Esta Uni-
dad Formativa pertenece al Modulo Formativo 0262_2: Productos culinarios, que a su
vez pertenece al Certificado de Profesionalidad HOTR0408: Cocina, de la familia profe-
sional de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta unidad formativa es ensefiar al alumno las caracteristicas y platos
mas representativos de las principales gastronomias del mundo. Para ello, se analizaran
en primer lugar los fundamentos de la cocina espafiola, para después repasar los de las
cocinas del resto de Europa y terminar con otras cocinas del mundo.

Objetivos del modulo formativo

Al finalizar este mddulo formativo aprenderas a:
O Analizar elaboraciones culinarias describiendo sus procesos de ejecucion.
O Realizar, poner a punto y conservar elaboraciones culinarias que resulten general-

mente complejas y representativas por sus valores gastronomicos tipo: territoriales,
o0 temporales.
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1.1. Caracteristicas generales y evolucion histdrica

Cocina nacional: Se entiende como cocina nacional aquellas elabora-
ciones culinarias comunes a los habitantes de un territorio y elaboradas

con productos autoctonos.

En cuanto a su origen, podemos sefialar que es popular y por norma general se remonta mucho
tiempo atras.

Cuando hablamos de cocina espariola lo primero que nos viene a la mente son la paella, el
gazpacho, la empanada, el cocido madrilefio o la fabada, elaboraciones por todos conocidas.

Hoy en dia estas elaboraciones podriamos realizarlas en cualquier lugar del planeta; pero hace

anos, cuando no existian las comunicaciones ni los medios de conservacion actuales, seria algo
imposible de plantear y mucho menos de llevar a cabo.

Elementos que definen la cocina espaiola
O Elclima.

O Los diferentes medios.

O Las influencias culturales y regionales.

@)

Los productos propios.

La cocina espanola: Se puede definir como el conjunto de sus cocinas
regionales, haciendo siempre especial mencion a aquellos platos y pro-

ductos mas representativos de cada una de ellas.

Por ello al hablar de cocina espafola lo correcto sera ponerle al plato sus apellidos. Veamos
algunos ejemplos.

Paella Gazpacho Tortilla
Valenciana Andaluz Espafiola

Sopa de Ajo Empanada Fabada
Madrilefia Gallega Asturiana
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Sin embargo,destacamos el cocido como el plato comun a todas las regiones, si bien es cierto
que posee diferentes denominaciones segun las distintas zonas de la peninsula, pero al fin y
al cabo se trata de un plato de legumbres con algin producto del cerdo, distintas hortalizas y
especies que lo condimentan.

1.2. Alimentos Espaioles mas emblematicos. Productos con
Denominacion de Origen protegida

Espana es un pais con numerosos recursos debido a los innumerables C
contrastes climaticos, ya sea en la agricultura, la ganaderia o la pesca.

Entre los productos mas representativosde la peninsula, destacamos algunos en lo que respecta
a la agricultura, ganaderia y pesca. A continuacion vamos a esquematizar los mas destacables:
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Productos mas representativos en Espafa

Agricultura

—  Los cereales

— La vid

— El olivo

Somos grandes
productores de

— Citricos

— Hortalizas

— Frutas

Pesca

Se trata de una de las
rpimeras potencias
mundiales en cuanto a
calidad y cantidad

Ganaderia

Destacamos el
valor especial del
Cerdo Ibérico,
con todos sus
productos

También desta-

camos el Queso,

donde tenemos

una gran lista de

Denominaciones
de Origen

Denominacion de Origen: Su abreviatura cientifica es Dop de
Paul Louis AmansDop (1876-1954). (D.0. o D.0.C., en Francia

Appellationd’OrigineContrdlée, AOC).

DAl

Se trata de un tipo de indicacion geografica aplicada a un producto alimenticio o agricola cuyas-
caracteristicas se deben fundamentalmente y de forma exclusiva,al medio geografico en el que
se produce, transforma y elabora.

En otras palabras, se trata de una calificacion la cual se usa con el fin de proteger de forma legal
determinados alimentos que se producen en una zona concreta de los productores de otras
zonas que quisieran aprovechar el buen nombre que han creado los originales, durante un su
periodo de cultivo o de fabricacion.

Destacar que los distintos productores que se acogen a la Denominacion de Origen, son aque-
llos que se comprometen a mantener la calidad lo mas alta posible, conservando ademas cier-
tos usos tradicionales en la produccion, como es el caso del vino, en el que en algunas zonas
se exige utilizar la uva tradicional de la zona.
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Serialamos también la existencia de un organismo publico, cuya funcién sea la de regular la
Denominacion de Origen, la cual autoriza exhibir el distintivo a los productores de la zona que
cumplen dichas reglas.

Ventajas de la Denominacion de Origen

La principal ventaja que la Denominacién de Origen ofrece al consumidor, s que proporciona una
garantia a éste, un nivel de calidad mas o0 menos constante y unas caracteristicas especificas.

Si bien es cierto, que a cambio de ello, los productores deberan obtener una proteccion legal
contra la elaboracion o la produccion de tales productos en otras zonas, aunque se usen los mis-
mos procedimientos e ingredientes, los cuales les permitan influir sobre el precio de los mismos.

Por ultimo, hemos de destacar que dicha figura aviva la organizacion del sector productivo y
facilita el acceso de productores a mercados nacionales e internacionales.

Quesos con Denominacion de Origen Protegida

En Espafia se elaboran infinidad de quesos. A lo largo de toda la geografia podemos encontrar-
nos con distintos tipos de quesos, desde los que se elaboran con leche de vaca, a los que se
hacen con leche de cabra, pasando por los de leche de oveja.

A continuacion vamos a ver todos nuestros quesos con Denominacién de Origen protegida:

Quesos de Asturias

Queso de Gamonedo 0

Queso Afuega ‘I Pitu (D.0.P) Queso de Gamonéu

Queso Cabrales

Consejo Regulador de la Deno-
minacion de Origen Protegida. Consejo Regulador de la Deno-

Gl eI 270 e DL minacion de Origen Protegida.

QIES CETEeD 6 MEER minacion de Origen Protegida.

exclusiva con leche de vaca,

llevado a cabo en las caserias
tipicas asturianas. Actual-
mente se trata del mayor pro-
ductor del concejo de Grado.

Afuega 1 Pitu.

LLa Borbolla 9- Grado - Asturias.

Tipico queso azul elaborado
en la aldea de Gamonéu.

Gamonedo.

La Plaza s/n° - Benia - Onis
- Asturias.

Considerado el queso azul
por excelencia. Elaborado con
leche de vaca, cabra u oveja.
Cabrales.

Carretera General s/n° - Ca-
rrefia de Cabrales - Asturias.
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Quesos de Galicia

Queso de Tetilla (D.0.P)

(D.0.P)Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen Protegida.

Se trata de uno de los quesos mas representa-
tivos de toda Galicia. Elaborado fundamental-
mente con leche pasteurizada de vaca de las
razas gallegas.

Arzla - Ulloa.

Ronda de Pontevedra 30 - Melide - La Corufia.

Queso Cebreiro (D.0.P)

Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen Protegida.

Queso de leche de vaca gallego.
Cebreiro.

Avda. de Castilla 30 - Pedrafita do Cebreira -
Lugo.

UFoo71: Cocina espafiola e internacional
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Quesos del Pais Vasco

Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida.
Corresponde al queso al elaborado en el Pais Vasco - Idiazabal.

Granja Modelo Arkaute - Arkaute - Alava.

Quesos de Cataluna
Queso Lalt d'Urgell y la Cerdanya (D.0.P) Queso Mato

Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen Protegida.

Modalidad de queso fresco, tipico de la gastro-

Queso del Alto Urgel y la Cerdafia. Queso de nomia de Catalufia.

leche de vaca frisona.
Matequilla de Alt dUrgell y La Cerdanya. O SUGIe consumir como postre.

Sant Ermengol 37 - La Seu d'Urgell - Lleida.

Quesos de Baleares

||

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida.
Conocido también como el queso Mahdn -Menorca.
Queso realizado con leche de vaca. Caracterizado por ser de pasta prensada, no cocida.

Carretera des Grau Km. 0.5 - Mahon - Islas Baleares
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Queso Zamorano (D.0.P)

uD1l
Quesos de Castillay Leon

Queso de Valdedn

Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen Protegida.

Queso elaborado y curado en la provincia de
Zamora. Se elabora con la leche de las ovejas
de razas autdctonas.

Queso Zamorano.

Ramos Carrién 11 - Diputacion de Zamora -
Zamora.

Consejo Regulador de la Indicacion Geografica
Protegida.

Variedad de queso azul, que se produce en la
provincia de Ledn, concretamente en el valle de
Valdeon.

Queso de Valdedn.

Travesia de Prada 2 - Posada de Valdedn -
Leon.

Quesos de Extremadura

Queso de la Serena con D.O

Queso de los Ibores

Consejo Regulador de la Denominacion de Or-
gien Protegida.

Conocido como el Queso de la Serena o Torta
de la Serena.

Procede de leche de oveja merina de la zona
de los pastizales de la Serena, al noroeste de la
provincia de Badajoz.

Reyes Huertas 14 - Castuera - Badajoz.

Consejo Regulador de las Denominaciones de
Origen Protegidas.

Queso producido en el Valle del Ibor. Caracteri-
zado por ser graso y por elaborarse con leche
de cabra.

Queso Ibores.

Mercado Regional de Ganados - Truijillo - Ca-
ceres.

UFoo71: Cocina espafiola e internacional
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Quesos de Canarias

Queso Majorero (con D.0)
Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-

gen Protegida.

Queso Canario, elaborado con leche de cabra
majorera, producida en los distintos municipios

de la isla de Fuerteaventura.

Queso Majorero.

Avda. 1° de Mayo 59 - puerto del Rosario -

Fuerteventura - Las Palmas

Queso Palmero (con D.0)

Consejo Regulador de la Denominacion de ori-
gen Protegida.

Queso Palmero o de la Palma, (llamado asi por-
que procede de la isla de La Palma (Canarias).

Elaborado con leche de cabra cruda. Se consu-

me ahumado.

Europa 6 - Brefia Alta - Isla de la Palma - Santa
Cruz de Tenerife.

Quesos de Cantabria

Queso Picon (D.0.P)

Consejo Regulador de la De-
nominacion de origen Prote-
gida.

Queso azul que se elabora en
Cantabria con leche de cual-
quier raza, ya sea ovina, capri-
na o bovina.

Tradicionalmente se conoce
como Picon de Tresviso y Que-
so Picon de Bejes.

La Casona de Tama - Castro
Cillorigo - Cantabria.

Queso Nata de Cantabria
(D.0.P)

Consejo Regulador de la De-
nominacion de Origen Prote-
gida.

Queso realizado con leche de
vaca entera, de raza frisona,
realizado en Cantabria. Queso
de pasta prensada y graso.

Anteriormente  se  conocia
como Queso de Cantabria.

Cajo 33 - Santander - Canta-
bria.

Quesucos de Liébana

Consejo Regulador de la Deno-
minacion de Origen Protegida.

Quesos realizados con leche
de oveja, oveja 0 vaca, 0 bien
una parte solo o bien con una
mezcla de ellas, llevadas a
cabo en el valle de Liebanas,
en Cantabria.

Quesucos de Liebana.

Héroes del 2 de Mayo 27 -
Muriedas - Cantabria.

Quesos de Castilla la Mancha

[ QuesosdeCastilalaMancha |
e ——

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida.

Queso elaborado con leche de oveja. Posee la DOP a nivel europeo por el Reglamento (CE)
1107/96 de la Comision Europea.

Avda. del Vino s/n° - Valdepenas - Ciudad Real.
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Quesos de Navarra

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida.

Queso realizado con leche de oveja, llevado a cabo en el valle de Roncal, a orillas del rio Esca en
el Pirineo Navarro, (Espana).

Carretera del Sadar s/n° - Pamplona - Navarra.

Quesos de la Region de Murcia

Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen Protegidas.

Queso de leche de cabra murciano-granadina pasteurizada con denominacion de origén pro-
tegida.

Se caracteriza por ser un queso graso, de pasta prensada, lavada y no cocida.

Avda. de Levante 53 - Jumilla - Murcia.

Aceites de oliva virgen con Denominacion de Origen protegida en Espaia

Para garantizar la calidad del aceite de oliva virgen espafnol (todas las Denominaciones de Ori-
gen son aceite de oliva Virgen y extra), y por supuesto nunca de aceites de oliva genéricos ni de
aceite de orujo de oliva, podemos destacar que existen 25 Denominaciones de Origen Pro-
tegidas (DOP) las cuales son las que a continuacion vemos resumidas en el siguiente cuadro:
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Alcarria (Castiila - La Mancha)

Bajo Ebro - Montsia (Catalufia

Baena (Andalucia)

Campo de Montiel (Castilla La Mancha)

Gata - Hurdes (Extremadura)

Las Garriguas (Catalufa)

Monterrubio (Extremadura

Montes de Toledo (Castilla la Mancha)

Poniente de Granada (Andalucia)

La Rioja (La Rioja)

Sierra de Cazorla (Andalucia)

Sierra Magina (Andalucia)

Tierra Alta (Cataluia)

Denominacion de Origen de los vinos espafioles

Castilla y Leon

Antequera (Andalucia)

Bajo Aragon (Aragon)
Campiiias de Jaén (Andalucia)
Estepa (Andalucia)

Jaén Sierra Sur (Andalucia)
Mallorca (Islas Baleares)
Montes de Granada (Andalucia)
Montoro - Adamuz (Andalucia)
Priego de Cordoba (Andalucia)
Sierra de Cadiz (Andalucia)
Sierra de Segura (Andalucia)

Siurana (Catalufa)

Esta situado en el centro histdrico del pais. En Castilla, generalmente se elaboran vinos muy

afrutados, potentes, predominando la elaboracion de tintos.

A continuacion, destacaremos sus distintas Denominacion de origen:

D.0. Bierzo

O Pérez Caramés (Villafranca del Bierzo).

G

G

Dicha bodega cuenta con 30 hectareas de Mencia, Tempranillo, Cabernet Sauvignon,
Pinot Noir, Merlot y Chardonnay. Para envejecer los vinos utiliza robles francés.

El blanco es un vino 100% Chardonnay y los tintos Santa Inés proceden en su mayo-

ria de variedades francesas.

El resto se elabora Unicamente con Mencia.

Vinos: Casar de Santa inés, Casar de Valdaiga, El vino de los Consules de Roma.
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