Tradicion y modernidad
en la gastronomia navidena

ANGEL MARQUES. Periodista

B RESUMEN

Cuando llegan las fiestas navidenas, la
gastronomia espanola con su variedad
y riqueza, resulta perfecta para caer en
la tentacion. Los manjares navidenos se
convierten en cualquier momento en una
fiesta también para el paladar. Durante
estas fechas el consumo se incrementa,
por ello se calcula que este ano cada
hogar espanol destinara unos 700 euros
para gastos navidenos. Los consumido-
res espanoles afrontan las fiestas con un
espiritu navideno mas optimista que en
los ultimos anos. El aumento en las par-
tidas destinadas a productos gourmets
sera notable.

PALABRAS CLAVE: Navidad, fiestas, fin de
ano, consumo, compras, tiendas, regalos.

a Navidad es una de las celebra-
ciones mas importantes en todo
el mundo. Es un hito importante
para nosotros, el final de un ano,
tiempo de regalos, festejos, reuniones
familiares y -para los cristianos practi-
cantes- una emotiva fiesta religiosa.

La historia de la Navidad parece tener
los primeros antecedentes en los anos
320-353 ligados a la celebracion del
nacimiento de Cristo por las comunida-
des de cristianos. Con anterioridad los
romanos también llevaban a cabo sus
celebraciones los dias del 17 al 23 de
diciembre, en unos dias festivos en los
que el arte de la cocina tenia un prota-
gonismo importante y el dia 25 de di-
ciembre era la fiesta pagana de la exal-
tacién del Sol.
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Desde finales del siglo IV, el cristianismo
empieza a celebrar la tradicion de la Navi-
dad el 25 de diciembre. El Papa Julio | fij6
la fecha del 25 de diciembre, dia préximo a
muchas fiestas del solsticio de invierno que
se celebran en la antigliedad. Debe enten-
derse que es la conjuncion de costumbres
y tradiciones heredadas. Las costumbres,
mitos y leyendas que se han ido agregando
con posterioridad a lo largo de los siglos pro-
vienen de muchos paises diferentes, hasta
llegar a la actual celebracion de la Navidad.

EL CONSUMO SE DISPARA

Los consumidores espanoles afrontan las
fiestas con un espiritu mas festivo que el de
los Ultimos anos. El aumento en las parti-
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das destinadas a regalos, viajes, ocio y sobre todo alimentos; am-
paran esta sensacion.

Este afno, cada hogar espaiol tiene intencion de gastarse en Na-
vidad unos 700 euros, lo que supone casi un 10% mas de lo que te-
nia previsto el ano pasado. Si bien es probable que en el Gltimo mo-
mento el “factor emocional” provoque que el consumidor se gaste
mas de lo presupuestado, como finalmente ocurrié el afio pasado.

Con esta mejora en las previsiones, Espana se sitlia quinta en el
ranking de los 10 paises con mayor presupuesto de la UE, situando-
se incluso por encima de Alemania. El pais germano, junto a Holan-
da, Rusia y Bélgica comparten una vision menos optimista del futu-
ro en Europa, resintiéndose por ello sus presupuestos navidenos.

Un 65% de los espanoles consideran que la situacion econémica
de Espana es estable o ha mejorado durante este ano 2016, y un
66% que cree que seguira esta tendencia positiva en 2017, pare-
ce que los consumidores espanoles estan viendo la luz al final del
tdnel. Y si la situacion del pais es percibida con este optimismo,
mejor aln lo es la de los hogares, con un 65% que considera que su
situacion personal se ha mantenido estable, incluso ha mejorado
en 2016, y un 76% que cree que lo hara en 2017.

Esta mirada mas optimista hacia el futuro conllevara también un
ligero cambio en los habitos de consumo de los espanoles, que iran
abandonando paulatinamente algunas costumbres adquiridas en

los Ultimos ainos, como la compra de objetos de segunda mano o
la busqueda de financiacion adicional para estas fiestas. No hay
que ignorar, en cualquier caso, que la crisis de los Gltimos anos ha
dejado huella en el consumidor y le ha vuelto mas racional y mas
practico, por lo que la bldsqueda del mejor precio, rebajas y promo-
ciones, la preparacion de un presupuesto o el uso de tarjetas de
idealizacién continuaran siendo claves.

El consumidor que se muestra mas optimista que en anos ante-
riores, contribuird en la subida significativa del gasto en Navidad.
Sin embargo, la blsqueda del mejor precio y del regalo Gtil seguiran
siendo habitos muy implantados.

A la hora de seleccionar dénde hacer las compras navidenas,
cuando se trata de regalos, los consumidores se reparten entre los
grandes almacenes (que recuperan cuota de mercado) y las cade-
nas especializadas. Sin embargo, cuando se trata de comida los
hipermercados se presentan como opcién mayoritaria, seguidos de
los supermercados y de los establecimientos de gran descuento.

FIESTA DEL PALADAR EN ESPANA Y EL MUNDO

La Navidad en Espana es un tiempo de celebraciones que van
acompanadas siempre de grandes comidas y exquisiteces. Son fe-
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chas de alegrias y festejos, pero también de delicias para el paladar.
En esta época las mesas se visten con los mejores sabores de la
gastronomia espanola.

Las cenas de Nochebuena y Nocheviegja, las comidas de Navidad
y Ano Nuevo y el 6 de enero, dia de Reyes, son citas ineludibles.
Bares, restaurantes y hoteles se visten de gala, decoran sus mesas
con velas, lazos y motivos navidenos, y ofrecen menus especiales
y recetas exquisitas. La razdn es porque también se celebran mu-
chas reuniones de amigos, familiares y companeros de trabajo.

Entre los alimentos mas deseados se encuentra el pavo, el corde-
ro, la lombarda, el besugo, las ostras, las angulas o el jamén. Acom-
panados de buenos vinos espanoles, blancos y tintos. Y al final los
mejores deseos hay que expresarlos brindando con cava o sidra.

Mencién aparte merecen los dulces, que llenan de colorido la
mesa a la hora del postre. Elaborados con almendras, miel, azcar,
chocolate y frutas, entre otros ingredientes, se convierten en objeto
de adoracion para los golosos. La oferta es amplia y cada region
cuenta con alguna receta tipica, pero la gran estrella de las fiestas,
sin lugar a dudas, es el turron. Existen muchas clases de turrones,
sin embargo, el de Jijona, de textura blanda, y el de Alicante, que es
duro, son los tipicos por excelencia. Su gusto conquista siempre.

Otros postres tradicionales son el mazapan, que se presenta en
forma de “figuritas”, los polvorones y los mantecados. Por Ultimo,
el 6 de enero, el dia de los Reyes Magos, cobra protagonismo el
Roscon de Reyes.

En Europa y en concreto en Francia es tipico que se coma foie-
gras de pato o de oca, boudin blanc y pavo asado. Como postre
se sirve un pastel con forma de tronco recubierto de chocolate y
relleno de crema o trufa, llamado “la blche de Néel”.

Una tradicién tipica de los Paises Bajos es la del ‘gourmet’, un
evento en el que pequenos grupos de personas se sientan juntos
en torno al banquete y utilizan su propia sartén para condimen-
tar y freir los alimentos en porciones muy pequenas. El anfitrion

prepara verduras finamente picadas y diferentes tipos de carnes,
pescados y camarones. Todo esta acompanado de diferentes en-
saladas, frutas y salsas.

También es tradicional disfrutar de carnes como el roast beef,
pato, conejo y faisan que se acompafan con diferentes tipos de
verduras, patatas y ensaladas, aunque en los Ultimos anos, la
tradicién anglosajona se ha impuesto con el pavo al estilo del
Reino Unido, donde destaca el christmas pudding que se elabora
con ciruelas y frutos secos.

En el norte de Italia por lo general se comen aves de corral, a
menudo con relleno y condimentada con salsas, como mostaza. En
el sur de ltalia se come la anguila capitone frita, que es tipico de la
vispera de Navidad, el cordero asado o pescado. Los dulces navide-
fos son muy variados como el panettone (muy tipico de la ciudad
de Milan), el pandoro (en Verona) o el panforte (en la Toscana).

En la tradicion portuguesa se come pescado, especialmente
bacalao acompanado con col y patatas hervidas, huevos coci-
dos, garbanzos, cebolla y perejil, entre otros vegetales. Todo ello
acompanado con una cantidad generosa de aceite de oliva. Hay
variaciones en todo el pais, también el pavo al horno o lechon,
aunqgue es menos tradicional. De postre bolo rei que es un biz-
cocho relleno de frutas confitadas que equivale al roscon de
reyes de nuestro pais.

En la cocina sueca es muy popular la bebida no alcohdlica
julmust (elaborada a base de extractos de malta y IGpulo), asi
como una variante alcohdlica, el glégg. En el terreno de las co-
midas saladas es frecuente ver el julskinka (jamén navideio).
Entre los dulces estan losknack, el pepparkaka (galleta de jen-
gibre), el julgrét (arroz con leche).

La gastronomia de la Navidad en los paises latinoamericanos tie-
ne mucho que ver con su situacion geografica, ya que al estar por
debajo del ecuador terrestre alli es verano y este acondicionamien-
to marca las tradiciones culinarias.
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Asi, en Argentina generalmente se comen platos frios y di-
versos, la tradiciéon tiene muchas influencias italianas-espa-
nolas y se suele servir el panettone (pan dulce) al final de las
comidas navidenas, a veces junto una copa de sidra. Gene-
ralmente, al ser verano se prefieren los platos frios, entre los
que se puede encontrar la llamada “ensalada rusa” cuyos
ingredientes son la papa, la zanahoria, la arveja (guisante) y
todo ello acompanado de salsa mayonesa. El vitel tonné que
es carne de vacuno en salsa de atln. A veces el pavo o el po-
llo o el tradicional asado. El postre incluye ensalada de frutas
y helado. Y a pesar de estar en un clima calido se sigue la
costumbre europea de comer turrones, panettone y confituras.

En Bolivia existe la costumbre de servir un plato de picana
tras el brindis navideno y consiste en un caldo que tiene un
sabor caracteristico entre picante y dulce en el que se pue-
de ver algunos pedazos de carne de vaca y pollo, zanahoria,
choclo, maiz, cebollas, papas, tomates.

En Nochebuena en Chile se toma la tradicional cola de
mono acompanado de un trozo de Pan de Pascua.

En Colombia se come pavo relleno, lechona (cerdo relleno
y horneado), pernil de cerdo, pavo asado o tamales. Para be-
ber vinos blancos, tintos o espumosos Y no puede faltar la
inigualable chicha (bebida hecha de maiz fermentado que se
puede tomar como alcohol) y diversos jugos de frutas. Como
postres se encuentran los bunuelos, las natillas, galletas,
dulces caseros y frutas, especialmente las uvas.

Los platos navidenos de la cena de Nochebuena en Cuba
suelen ser lechén acompanado de ensaladas, yuca con mojo,
mucho ajo, fricasé de pollo, congri, bananas, y no pueden fal-
tar el vino, la sidra, los postres y turrones.

El 24 de diciembre en Ecuador a las doce de la noche se
toma el tradicional pavo relleno o pollo con salsas a base de
ciruelas pasas, ensaladas y algln tipo de arroz con queso y
maiz y, por supuesto, vino.

En El Salvador se acostumbra a degustar con toda la fa-
milia un buen pavo horneado con salsa criolla tipica de la
comida salvadorena, también hay tamales de gallina y de
elote. Jamé6n de pernil glaseado con pifa y de postre, torta
de Navidad, que es un pan dulce con semillas y frutas secas
y un toque de ron.

En México se prepara una bebida llamada ponche, que
consiste en una mezcla de frutas de temporada hervidas
en agua y endulzada al gusto con piloncillo. Entre los ingre-
dientes estan principalmente el tamarindo, guayaba, cana
de azucar, ciruela, pasa, manzana, tejocote, canela y agua,
en algunas zonas de México también se prepara agregando
gajos de naranja. Se sirve caliente.

Lo mas comun en México es cenar con la ensalada de No-
chebuena (ensalada hecha a base de manzana, nuez y apio
con crema, y la preparacion del pavo o guajolote como se
le conoce en México, asi como los romeritos (guiso hecho
a base de pan de hierba preparado con mole, papa, nopa-
les y camarones secos) y el bacalao. Son muy populares los
tamales y el champurrado. También se acostumbra a comer

el jamén de pierna de cerdo envinado el cual consiste en la
pieza de jamén con una preparacién a base de azlcary pavo.

El plato tipico en Nicaragua es el arroz a la valenciana, que
es la version latina de la paella de Espania, gallina de patio, na-
catamal (un tamal hecho de harina de maiz, pollo o cerdo). Se
sirve pan recién salido del horno y hecho en casa. Como postre
se come bizcocho y se bebe ponche, que es una bebida hecha
de ron y huevo batido.

En Panama la tradicién es cenar a las 12 de la noche con
pavo, jamén, tamales, ensaladas de papas, rosca de huevo y
frutas. No falta en la mesa de los panamenos el dulce de frutas
y el ron ponche.

La tradicién en la cena de Nochebuena peruana es comer el
pavo al horno con papas, ensaladas, puré de manzana y fru-
tas. Otras opciones son el pollo a la brasa, lechén al cilindro,
cordero al palo o ternera a la parrilla. Asimismo brindar con
espumante o sidra y al final se sirve el infaltable panetén con
chocolate caliente.

Ademas es una costumbre organizar en visperas de navidad
las populares chocolatadas ya sea con fines benéficos o para que
toda la familia, vecinos o0 amigos se reldnan de forma amigable.
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En Puerto Rico, algunos de los platos mas famosos por esta
fecha son el ‘arroz con gandules’, los pasteles, lechon, morci-
llas, cuajitos, coquito, dulces tipicos de Puerto Rico y ron dan
sabor boricua a la comida navidena. Los pasteles son hechos
de masa de platano verde, relleno con carne de cerdo guisada
con papas y mucho pimiento morrén y envueltos para su coc-
cién en la hoja del platano.

El coquito es una bebida imprescindible durante la Navidad,
y se elabora con leche de coco, yema de huevo, azlcar, vainilla
y canela, a la que a veces se echa ron blanco o ron cafita (ron
tipico puertorriquefio). La forma de asar el lechén a la vara en
Puerto Rico proviene de los antiguos bucaneros del Caribe y no
existe en otras partes del mundo.

El jibaro puertorriquefio preparaba dos jorquetas (palos de
madera que terminaban en forma de y) donde se apoyaba una
vara en la que se asaba el cerdo al fuego de la leha durante
siete u ocho horas, luego de haber sido sazonado el dia ante-
rior con sal, pimienta, ajo y orégano. En la cocina moderna de
Puerto Rico se ha mantenido también la tradicion de los pos-
tres hechos con coco, como el arroz con dulce, el tembleque
y el majarete.

En la Republica Dominicana cenan el tradicional pollo hor-
neado y el puerco en puya (cerdo empalado y asado), ensala-
da rusa y moro de guandules con coco, acompanado con lere-
nes, pasteles en hojas y frutas como manzanas, uvas, peras
y nueces, ademas de pastelén de platano maduro, lasafa y
empanadillas. Toda la cena se acompana de vinos, cerveza y
dulces navidenos.

En Uruguay generalmente se prepara pollo, lechén y a veces
cordero. También se suele servir la famosa picadita, que consta
de fiambres, queso, whisky, vino, Coca Cola, jugos, pedazos del
cordero o lechén que se roban de la parrilla.

En Venezuela las noches del 24 y del 31 de diciembre es co-
mun hacer reuniones entre familias en las cuales se comparte
el plato tradicional que consiste en hallaca la cual varia su pre-
paracion dependiendo de la regién del pais, pan de jamén, el
caracteristico pernil navideio aderezado con sus jugos y/o una
salsa de ciruela, acompanado de ensalada de gallina y roda-
jas de jamén navidefio, también se comen dulces tradicionales
para esta fecha como la torta negra, el dulce de lechoza, y el
panettone. El 25 de diciembre, al igual que el 1 de enero, se
prepara la sopa “sancocho”, que contiene carne de res o de
gallina, diferentes vegetales, maiz, yuca y papa, entre otras ver-
duras y aromatizantes. En algunas partes principalmente en la
parte occidental se prepara también el pasticho o lasaia.

En Filipinas, a inicios de septiembre ya se comienza a cele-
brar la Navidad. Se toma el salabat, una bebida caliente hecha
de jengibre y unos kakanin, que son galletas de arroz. Existe
la tradicion desde la llegada de los colonos de Espaia hasta
finales del siglo XIX que hoy en dia se recuerda en platos navi-
defios como la ensaimada, el jamén en dulce, llegando a existir
incluso el popular “roscon de reyes”. Las familias preparan tam-
bién platos tipicos como los bibingka y los puto bumbong, unos
postres hechos de arroz. W

A los chefs
también
les gusta la
Navidad

Para Martin Berasetegui. chef siete estrellas Mi-
chelin, la Navidad es un momento importante y
significativo desde siempre. Sobre su plato pre-
ferido para estas fechas, nos aclara que se le
hace muy dificil decidirse pero si tiene que optar
por un plato, apuesta por las kokotxas de mer-
luza con berberechos al txakoli K5. Apunta que
en estas celebraciones no debe faltar el cordero
lechal, la ternera gallega, besugos, navajas, tu-
rrones,... y que se sigue primando la cocina tradi-
cional con el sabor de toda la vida con la sensi-
bilidad actual.

Para el director gastrondmico del restaurante
Aponiente, Juan Luis Fernandez, la Navidad es
una época maravillosa, en la que hay que rein-
ventarse en la cocina del mar basandonos en el
maravilloso invierno terrenal, y asi recolectar tru-
fas marinas, pichones de roca, becadas de tras-
mallo... Su plato preferido para estas fechas son
los guisos de cuchara y apuesta por elaborar pla-
tos con las clasicas preparaciones adoptandolas
a las nuevas formas de cocinar, para hacer brillar
los grandes productos de esos dias, en resumen.

La escritora gastronémica y divulgadora Ines Bu-
trén nos cuenta que le encanta la Navidad porque
es el momento algido de la mesa y la cocina. Su
plato preferido son unos buenos canelones, de
rustido, con un toque de foie o micuit en la farsa,
una bechamel trufada y mucho queso de Mahén
seco por encima. Es un plato muy laborioso, que
sb6lo hace en Navidad ya que necesita varios dias
para prepararlo.

Cesar Ruiz, chef y propietario del Grupo Restau-
rantes José Luis, se muestra partidario de que
en Navidad la restauracién continle con la tradi-
cion. Dependiendo de la economia de cada uno,
su menu favorito incluye un poco de marisco, un
caldito navidefo, besugo a la bilbaina 6 cordero
asado, y de postre una sopa de almendras, sin
olvidar los dulces navidenos.
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