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Sefioras, sefiores,

Los alimentos han tenido un papel decisivo en la historia de la
humanidad. Por citar algunos ejemplos diremos que, en tiempos de la
Republica Romana, el trigo se convirtié en el combustible de la guerra
de entonces, algo parecido a lo que ocurrehoy en dia con el petroleo.
Se precisaban cantidades enormes de alimentos para sostener un ejér-
cito como el de ellos. Para cultivar la cafia de aztcar en América y que
los europeos pudiéramos endulzar el café o el té, se esclavizd a mas de
doce millones de personas. Hoy en dia, la guerra en Ucrania amenaza
con sumir al continente africano en otro episodio de hambre y priva-
ciones como consecuencia de la falta de trigo y el aumento del precio
de los alimentos.

La patata también ha tenido su influencia en la historia. Concre-
tamente en Europa ha sido una pieza fundamental en la lucha contra el
hambre. Originaria de Peru, los incas la cultivaban desde hace unos
8000 afios. Fue introducida en Europa por los espafioles en el siglo
XVI, muy posiblemente por las Islas Canarias, donde aun se cultivan
variedades de la subespecie original. Quizas el hecho de crecer bajo
tierra, no aparecer en la Biblia o que el consumo de sus partes verdes,
sus frutos o los tubéerculos expuestos a la luz solar produjeran algin
tipo de alteracion gastrointestinal o neuroldgica, provocé el recelo y la
negativa de los agricultores de entonces a cultivarla. Al principio, se
utilizé como planta forrajera y de jardin por sus flores y pasaron varias
generaciones hasta que esta “rareza botanica” se convirtiera en una
fuente de alimento fundamental del pueblo europeo. A veces se impu-
so por orden real, como es el caso de Federico Il EI Grande de Prusia,
quien, conociendo sus cualidades alimenticias, implantd su cultivo
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para acabar con las hambrunas periddicas ensus tierras. A partir de
ahi, se convirtié en un alimento basico de los alemanes y no falta a
diario en sus mesas. En Francia buscaron otras estrategias, Antonio
Augusto PARMENTIER convencio al rey Luis XIV de la importancia de
la patata y consiguidque los agricultores franceses la cultivaran y asi
pudieron paliar las hambrunas en las épocas de malas cosechas que
por aquél entonces estaba sufriendo Francia. En su honor, muchas re-
cetas dela cocina internacional que llevan patata se apellidan “parmen-
tier”. Si cuando se perdio la cosecha de 1788, los campesinos france-
ses hubieran tenido una reserva de patatas suficiente, Maria Antonieta
habria podido afirmar entonces su conocida sentencia de ““si no tienen
pan que coman patatas”; y también el curso de la historia podria haber
sido diferente. En la década de 1840, mientras las politicas econdmi-
cas y agrarias de los gobiernos liberales del Reino Unido habian pro-
vocado que la patata se convirtiera en la Unica fuente de alimento de
una gran parte de su poblacién, una plaga de “tizon tardio” se
prolongodurante toda la década y destruyo los cultivos de la patata en
Irlanda. Entre 1845 y 1849, provoco la conocida como la “Gran Ham-
bruna”. Como consecuencia, murieron un millon de personas y 0tros
tantos emigraron. La poblacién de Irlanda se desplomé un 25%.

Les quiero leer un fragmento de la Oda a la patata de
Pablo NERUDA que dice asi:

Honrada eres
como
una mano
que trabaja en la tierra,
familiar
eres
como
una gallina,
compacta como un queso
que la tierra elabora
en sus ubres
nutricias,
enemiga del hambre,
en todas las naciones
se enterré su bandera
vencedora
y pronto alli,
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en el frio o en la costa
gquemada,
aparecio
tu flor
anonima
enunciando la espesa
y suave
natalidad de tus raices.

Universal delicia [...]
subterranea,
tesoro interminable
de los pueblos.

De nombre cientifico “Solanum tuberosum”, tiene dos subespe-
cies principales: “Solanum tuberosum andigena”, cuyo cultivo préacti-
camente serestringe a zonas de Ameérica central y del sur; y “Solanum
tuberosum tuberosum”, que se cultiva en todo el mundo. En la mayor
parte de Espafia se llaman “patatas”, excepto en las Islas Canarias y
en Andalucia donde predomina el nombre de “papa” al igual que en
el resto de paises hispanohablantes. En muchos paises se impuso un
término derivado directamente del espafiol “patata” porque conocie-
ron la patata a traveés de Espafia. Los franceses al denominarla resalta-
ron dos hechos: su textura, similar a la de la manzana y su caracteris-
tico desarrollo subterraneo, de ahi “pomme du terre”. Otras formas de
nombrarla hacen referencia al parecido de laspapas antiguas con las
trufas. En Italia las llamaron “tartufoli” (trufitas), y tal vez deriven de
ahi su nombre en aleman y en otros idiomas europeos. En valenciano
se usa la palabra “creilla” y en algunas zonas de Castilla La Mancha
“crillas”, por la semejanza de su forma con las criadillas. Hoy en dia
es uno de los cultivos mas importantes en el mundo, solamente supe-
rado por el trigo, el arroz y el maiz. El principal productor es, con di-
ferencia, China; le siguen India, Ucrania, Rusia y Estados Unidos. Es-
pafia ocupa el puesto 29 en la clasificacion de los paises productores.
La ONU declaré 2008 como Afio Internacional de la Patata con un
objetivo muy preciso: “aumentar la concienciacion de la importancia
de la patata como alimento en los paises en desarrollo”.

En cuanto a sus caracteristicas nutricionales, podemos resaltar
los siguientes datos en su composicion: un 18% de hidratos de car-
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bono, principalmente en forma de almidon; un 78% de agua, un 2%
de proteinas y un 0,1% de grasas. Y, ademas, contiene minerales
como el calcio, fésforo y magnesio y vitaminas como la C, riboflavi-
na, tiamina y niacina. Cuando se consumen con la piel nos aportan una
buena cantidad de fibra. El aporte calérico va a depender de su forma
de cocinado: cuando estan cocidas, nos aportan 80 kcal/100 gr; vy, en
el caso de consumirlas fritas, 450 kcal/100 gr. Segun el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion hay tres zonas de Espafia en las
que sus patatas tienen reconocida su“calidad diferenciada”. Con el se-
llo de Indicacion Geografica Protegida estan la “Patata de Galicia”,
que abarca toda la comunidad autonoma de Galicia, y las “Patatas de
Frades”, producidas en los municipios pertenecientes a la comarca del
Baix Camp (Tarragona). Con el sello de Denominacién de Origen Pro-
tegida, tenemos las “Papas antiguas de Canarias”, que se producen en
todo el archipiélago y engloban una gran cantidad de variedades in-
troducidas en las islas antes del siglo XX. En todo el territorio espaiiol
se producen patatas de gran calidad y hay lugares donde esto lo ponen
en valor celebrando diferentes ferias de la patata, que sirven a su vez
de lugar de encuentro y convivencia de los vecinos y son un reclamo
turistico para los foraneos. Podemos resaltar en nuestra region v,
concretamente, enla provincia de Albacete, la “Feria de la exaltacion
de la patata” de El Salobral, que viene celebrandose en octubre desde
1974 y donde se realizan diferentes actividades relacionadas con la
patata.

A lo largo de su formacion profesional, los cocineros y cocine-
ras han utilizado las patatas para adquirir la habilidad y destreza nece-
sarias para manejar el cuchillo. Cuando en clase comenzabamos con
estas practicas, nos asegurabamos de tener bien provisto el botiquin,
pues mas de uno se cortaba. Empezabamos por patatas de corte rec-
tangular: paja, cerilla, baston, espafiola, puente nuevo... Cada una
con su grosor correspondiente. Luego, las patatas torneadas con la
puntilla y con los recortes. Unos iban a cocerse para hacer un puré y
asi practicar con la manga pastelera y otros a la sartén para posterior-
mente hacer unas tortillas. Asi, poco a poco iban consiguiendo la
competencia necesaria para su profesion. Una de las pruebas mas co-
munes y socorridas de cualquier oposicion relacionada con la cocina
es comprobar la destreza del candidato cortando patatas. Es interesan-
te mencionar algunas caracteristicas de las patatas quelas hacen estar
presentes en innumerables platos: su sabor neutro permite combinarla
perfectamente concualquier otro alimento; su composicion nutritiva,
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rica en hidratos de carbono,complementa a huevos, pescados, carnes y
otras hortalizas dando lugar a platos mas completos nutritivamente
hablando; y su facil digestion. Y no podemos olvidar el hecho de que
contribuyen a mejorar la estética y presentacion de los platos de los
que forma parte.

La humilde patata, que al principio nadie queria cultivar, y que
posteriormente alivio el hambre de tantas personas, hoy en dia se en-
cuentra formando parte de infinidad de platos tanto de la cocina inter-
nacional como nacional: la crema Parmentier, compuesta basicamente
de patatas y puerroscocidos en un caldo, podriamos considerarla como
la base del restode cremas de hortalizas frescas donde la patata actia
como elemento de ligazon; como guarnicion, por las razones que he-
mos explicado anteriormente, cortada y cocinada de multitud de for-
mas. COmo no mencionar aqui unas patatas a lo pobre o de monton
acompafando unos huevos fritos o unas chuletas de cordero. Forma
parte importante de muchos de los guisos y potajes de la cocina tipica
espafiola: gallegos, como el “lacén con grelos™, el “pulpo a la gallega
con cachelos” o “pescados a la gallega”; vascos como el “marmitako
de bonito” 0 la “porrusalda conbacalao”; leoneses, como la “cache-
lada leonesa”; o riojanos, como las “patatas a la riojana”, que en este
caso se acomparfian con chorizo. También las “patatas viudas” caste-
llanas, tipicas de semana santa, que se cocinan sin ningun elemento
carnico; las “papas arrugas” de Canarias, cocidas con abundante sal y
que suelen acompanarse de diferentes mojos; las “patatas en ajo po-
110, el “ajo colorado” 0 “ ajo de la mano”andaluces; las “patatas re-
volconas” tipicas de las provincias de Avila, Salamanca, Céceres y la
comarca de Talavera de la Reina acompafiadas de torreznos; la “pata-
tera”, embutido de Caceres; o platos frescos como la popular “ensala-
dilla rusa”, las “papas alinas” de Cadiz, la “ensalada campera” o la
“pirifaca” de Cantabria. Y, por supuesto, la “tortilla espafiola” con su
eterna polémica decon cebolla o sin cebolla o si debe estar mas o me-
nos cuajada.

En nuestra region nos encontramos platos en los que el bacalao
y lapatata se hacen compaiiia como: el “Somallao” de Ciudad Real; el
“Ajoarriero”, que compartimos con Aragon, Navarra, La Riojay Cas-
tilla y Ledn, muy similar en su composicion a uno de los platos mas
emblematicos de Albacete como es el “Atascaburras”, también llama-
do “Ajomortero”, que se come preferentemente cuando nieva. Este
plato es muy parecido a otrode la cocina internacional como es el
“Bacalao Benedictine”, derivado de la “brandada de bacalao”. Tene-
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mos también el “Zanguango”, de la zona de Liétor y Aynay el “Caldo
de crillas” 0 “Caldo de patatas”. Otros platos de Albacete en los que
la patata juega un papelimportante son: el “Guiso de costillas con al-
cachofas y patatas”; las “Gachasmigas”, bien tostadicas; el “potaje de
garbanzos y rellenos”, plato tradicional de semana santa; la “Olla de
aldea”; o el “Ajiaceite de alubias con manitas de cerdo”, platos mas
contundentes en los que las patatas acompafian a productos del cerdo.

La patata es un alimento que no nos falta en nuestra despensa, es
muy asequible y lo utilizamos habitualmente elaborado de alguna de
las formas que hemos visto anteriormente, pero al igual que otros pro-
ductos agroalimentarios esta sufriendo los efectos del cambio climati-
co, de hecho en Alemania, por poner un ejemplo, la produccion ha
disminuido un 25% en los ultimos afios. Este hecho, unido a los datos
del indice de Precios en Origen y Destino de los Alimentos (IPOD) en
el que la diferencia de precio de las patatas supera el 1000 %, puede
provocar un gran aumento de su precio o escasez de las mismas debi-
do a que los agricultores abandonen su cultivo y busquen otras alter-
nativas. Esperemos que esto no vaya a mas y siempre podamos co-
mernos unos huevos fritos con patatas.

Y, para terminar, leeré un ripio que un gran amigo ha hecho para
la ocasion:

Desde su origen andino
a la tortilla espafiola
se las arreglo bien sola
para hacerse universal.

Es de lo mas popular
frita, cocida o asada,
en tantos guisos y platos,

hasta en lenguaje vulgar:

a veces vienen calientes

0 agujero, birria o trasto,
cuando no entiendo ni papa

0 tengo roto el corazon...

Humilde de nacimiento
no hay grandeza que no alcance
en sarten, olla o puchero,
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se sube a todas las mesas
de papas, reyes u obreros...
Con razon o sin razon
si me falta es que me mata:

la humilde y cotidiana patata.
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He dicho.



