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EJE TEMATICO N°3: ESPECIAS, CONDIMENTOS Y ACEITES.

Semana N°10

TEMA: Especias, condimentos, hierbas. Definicion. Clasificacion.

INTRODUCCION: El uso de las hierbas y especias comienza en tiempos muy remotos. En la
prehistoria, la alimentacion estaba basada en plantas y semillas, pues se las encontraban en
abundancia y eran faciles de obtener. El hombre, prehistérico, observé el comportamiento de los
animales que gracias a su instinto sabian distinguir las especies comestibles de, las medicinales y
de las toxicas.

El conocimiento, acerca de las hierbas y especias, les permitié poder usar gran variedad de ellas,
buscarlas y conservarlas sobre todo aquellas que eran consideradas de mayor valor alimenticio o
terapéutico.

En el Neolitico, el hombre usaba diferentes especias o hierbas para variar el sabor de los cereales
y posteriormente para almacenar la carne, el pescado y retardar su descomposicion.

El uso de las hierbas data de 11.000 afios. Las civilizaciones de la antigua MESOPOTAMIA, fueron
las primeras en usar sistematicamente las especies tales como: La mostaza y el cilantro.

En Egipto 3.000 a C. comenzaron a darse cuenta de los beneficios de las hierbas y especias
utilizandolas en medicina embalsamamiento y en preparaciones culinarias. La base en la cocina

egipcia eran hierba buena, eneldo, comino.
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En Grecia, base de la cocina Mediterrdnea, sus pilares eran: la vid, olivo y pan. Conocieron la
apicultura y las hierbas como: hierba buena, laurel, orégano, retama, salvia, cilantro, perejil, y
malva.

En la Antigua Roma, se introdujeron desde oriente, a principio del siglo especias, luego en el siglo
XVI, con el descubrimiento de América aromatizaron nuevos productos y asi ennoblecieron y
refinaron la dieta alimenticia. Usaban anis, hinojo, ruda, albahaca, tomillo, pimenta, orégano, etc.
Pero la India llamada “Madre de todos los aromas “o conocida también como “El hogar de las
especias, es la regién que mas variedad de especias posee. El clima es bueno y propicio para su
cultivo. Mas de 80 variedades que se conocen en el mundo 50 son de origen Indio.

Cada regién India tiene diferentes estilos de preparar y sazonar los alimentos, pero existe algo en
comun entre todas es el marginado y coccidn lenta para liberar los sabores y colores de las
hierbas y especias sobre carnes, pescados, aves y vegetales. Las especias que ofrece son:
pimienta, jengibre, circuma, cardamomo, apio, hinojo, comino, coriandro, cinamomo, casia, clavo
de olor, nuez moscada, y macis, ademas semilla de apio, ajo, azafran y vainilla,

En la comida india es basico e importante la utilizacion de especias, especialmente el “CURRY”,
gue aparecio hace 5000 afios pero se lo encuentra en escritos 500a d C. Curry es un término que
deriva de la palabra “tamil kari” que significa “salsa” ,este le propicia sabores y texturas a los
platos.

En China la comida es un arte que forma parte de su cultura milenaria. Se divide en Norte, Sur,
Este Oeste, cada region presenta caracteristicas particulares.

Norte de china: Se caracteriza por la seleccion de los ingredientes que es bastante salada.

Sur de China: Se utiliza abundantes condimentos, y se destacan los platos con carne de serpiente.
Sazonadas con salsa de ostra, salsa quipu hecha de pescado y vegetales.

Este de China: Se distingue por su sabor dulce. Se usa mucho el puerro y salsas como la salsa
dezhou.

Oeste de China: Se caracteriza por su sabor picante. Conservas en su cocina tradicional debido a
su aislamiento.

Utilizaban condimentos como el hinojo, ajo, y el pimiento.



La cocina china utilizo productos extrafios a la mentalidad y el paladar occidental debido a las
grandes hambrunas que sufrié a lo largo de su historia. La superpoblacion también influyo en los
cambios culinarios. Se introdujeron todo tipo de animales como perros, serpientes y vegetales tales
como algas y bambi. Se come todo lo que alimenta desde visceras hasta la piel.

La realeza comia ninfas de cigarras, avispas, crisalidas y hormigas. La langosta es un plato que
aun come la gente comun.

Actualmente las pupas del gusano de seda, se comen fritas previa remocién de sus tripas y en
varias partes del pais se consume escorpiones y libélulas.

Japdn en cambio posee una cocina sencilla con pocos condimentos, en el que se destaca es el
wasabi. Fueron maestros de las salsas. La cocina de japonesa esta basada en productos de mar
crudos (sushi) y cocidos. Son agricultores y pescadores de habitas vegetarianos. Casi siempre se
alimentaron de verduras fermentadas y con abundante pescados. Consumen mucho arroz y algas
tales como la NORI base del sushi.

Los paises Arabes presentan una cocina simple, sobre todo la del desierto, basada en carnes,
vegetales y nada de pescados.

Debido a las conquistas les permitieron a los arabes relacionarse con la cocina bizantina y através
del comercio con los productos de la India y algo de China. De ahi la herencia arabe dela obsesién
por las especias y la mezcla de dulce con salado y la presentacion de grandes platos.

Los europeos enloquecidos por las especias, que no tenian y habian alcanzado un valor mayor
que el oro, organizaron expediciones por tierra y por mar con el fin de traerlas. Los viajes eran
largos y peligrosos (por pestes, ataques, o0 accidentes) pero si lograban sobrevir los integrantes

se veian beneficiados con mucho dinero. A eso se lo conoce como LA RUTA DE LAS ESPECIAS.

Las especias son condimentos y aromatizantes de origen vegetal que se utilizan para sazonar o
preservar las comidas.
La palabra condimento deriva del latin condimentum y este deriva de condire que significa

sazonar.



La palabra especia deriva del latin species. Técnicamente las especias son las obtenidas de tallos,
semillas, raices, mientras que las flores y las hojas son hierbas aromaticas.

Las primeras (especias) potencian el sabor, mientras que las hierbas, el aroma de las comidas.

En la gastronomia, se considera especias a las hierbas aromaticas en estado seco y triturado.

Las hierbas aromaéticas: son las hojas frescas de intenso aroma que potencian y resaltan los
sabores de nuestros platos.

Existen dos tipos de hierbas: aroméaticas y medicinales.

1) Investigar el origen de las siguientes hierbas y especias indicando uso culinario y medicinal
de cada una de ellas:

Orégano, vainilla, perejil, estragén, clavo de olor, azafran, apio, guindilla, laurel, albahaca,

canela, jengibre, cebollina, anis, nuez moscada, salvia, romero, comino, peperina, cilantro,

burrito, tomillo, poleo, circuma, menta, pimienta, cardamomo, ajo.

2) De acuerdo a la bibliografia “Un jardin de aromas en casa”. Cultivar una aromatica en
maceta (puede ser aromética o medicinal).

3) Realizar un esquema grafico de la clasificacion de las hierbas y especias.

4) ¢Como esta compuesto el polvo de especias chinas?

5) Con que nombre se conoce a la mezcla de especias Indias. ¢ Qué significa?
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Semana N° 11
TEMA: Aderezos tipos. Clasificacion.

Grasas y Aceites: definicion. Clasificacién. Caracteristicas.

Introduccién

Los aderezos son condimentos que forman parte de salsas y su funcion es reforzar un
alimento o contraponerse a la preparacion principal. Ej.: La mostaza, si le afiadimos
mostaza a una hamburguesa es el contrapunto al sabor principal de la misma dandole un
toque de acidez, picar y dulzor.

Estan los aderezos naturales tales como el ajo, limén, etc. y los elaborados. Se clasifican
en emulsiones, salsas y vinagretas.

Las GRASAS son sustancias orgénicas.

Los ACEITES son materia grasa, mayormente de origen vegetal.
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Actividades:
1) Leer atentamente el material bibliografico enviado por wsp.
a) Realizar un esquema grafico enviado a eleccion que sirva de guia de estudio.

b) Completar el cuadro.

Materia grasa Origen Estado a Temperatura Tipos
Temperatura Humeo.
Ambiente

GRASA

ACEITE

c) ¢Cudl es la diferencia entre salsas, emulsiones, y vinagretas?

d) Complete el cuadro.
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Eje tematico N°4: SISTEMAS Y METODOS DE CONSERVACION
INTRODUCCION
¢ Qué significa conservar los alimentos?...Esto no es otra cosa que prolongar la vida util
de un alimento, preservando sus propiedades organolépticas y sobre todo el valor
nutricional de los alimentos.
Los alimentos orgénicos de origen animal y /o vegetal deben ser tratados o conservados
porque existen causas fisicas, tecnoldgicas y quimicas, entre otras, que producen el
deterioro del alimento.
También debemos tener muy claro que para conservar un alimento en ptimas
condiciones ademas de tratarlos se debera conocer o conocimiento de la forma de
almacenamiento. Siguiendo siempre las indicaciones del envase.
Las primeras formas de conservacion que se usaron fueron.

v" Desecacion.

v' Salazén o salado.

v" Ahumado.

v' Acidulacion
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Actualmente los tratamientos y métodos son:

v' Tratamiento por calor.

v' Tratamiento con frio.

v' Método de radiacion ionizante.

v' Método de conservantes y antioxidante.
Envases: Los envases son muy importantes, no solo protegen los alimentos sino que en
ellos encontramos toda la informacién acerca del producto.
Segun la funcién que cumplen se clasifican en primarios, secundarios y terciarios.
Etiqueta: Todo envase lleva una etiqueta donde contiene toda la informaciéon que el
consumidor debe saber.
Regeneracion de productos: es un proceso cuyo objetivo es mantener la calidad del
alimento. Se puede realizar por multiples sistemas y medios.
El resultado depende del producto y del envase.
Es muy importante tanto para la conservacion de los alimentos como el proceso de
regeneracion de los alimentos mantener las “NORMAS DE HIGIENE SEGURIDAD Y

SANIDAD” de los productos para que sean aptos para el consumo humano.

CONSERVAS
DULCES AGRIDULCES SALADAS
DULCE CONFITURAS MERMELADAS JALEAS CWUTNEY ENCUARTADOS ESCABECHES SALMUERA
l l l l PICKES
Leche Kinotos en Frutilla Memobrillo \L Berenjenas Aceitunas en
almibar salmuera.

Cetaditas Pollo )

en vinagre. Hojas de

parra.
Ajies en

vinagre



Chatney: preparaciones a base de frutas y hortalizas con vinagre y azucar.

Leer el material bibliografico y responder.

1--éPor qué se alternan los alimentos? ¢Cémo se reconoce un alimento deteriorado?
2—En que procesos se pueden contaminar los alimentos?

3—Explique brevemente los tipos de conservacidn de los alimentos.

4--iQué tipos de envases conoce? ¢Cual es la funcidn del envase?

5—Ejemplifique los envases primarios, secundarios, y terciarios.

6—Elija una etiqueta o un envase e identifique sus partes?.

7—Con ayuda de la profesora de tecnologia, diseie una etiqueta para una conserva.
8--¢Cudl es la diferencia entre dulce, mermelada vy jalea?

9—A que se denomina confituras.

10— ¢Para qué sirve el cédigo de barra?

Completar el siguiente cuadro.



CONSERVAS (dulces)

~
)
5
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&
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Oowod Jaqges

Decdlogo de elaboracién Guia de envasado

Calcular el azucar



