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RESUMEN

A través de esta investigacion, se busca resaltar la arraigada presencia de la influencia entre el
futbol y la gastronomia regional en las ciudades de Europa. Este estudio aborda una amplia
gama de &reas fundamentales, tales como la comida europea, historia, pasion y tradiciones
asociadas a cada platillo caracteristico. Mediante el analisis de la gastronomia europea se
propone examinar los factores que conforman su cultura, centrandonos en la esencia de sus
productos y elaboraciones para la creacion de un mend de cuatro tiempos. De esta manera, se
pretende comprender el origen, desarrollo y vista general de la conexion entre el fatbol y la
gastronomia a cargo de profesionales en el area de gastronomia, hospitalidad y turismo que

abordan tematicas similares.

Palabras clave: Gastronomia. Futbol, historia, cultura, Europa, comida regional, fusion,

pasion.



ABSTRACT

Through this research we seek to highlight the deep-rooted presence of the influence between
soccer and regional gastronomy in European cities. This study addresses a wide range of
fundamental areas, such as European food, history, passion and traditions associated with each
characteristic dish. Through the analysis of European gastronomy, we propose to examine the
factors that make up its culture, focusing on the essence of its products and elevations for the
creation of a four-course menu. In this way, it is intended to understand the origin, development
and general overview of the connection between soccer and gastronomy by professionals in

the field of gastronomy, hospitality and tourism who deal with similar topics.

Key words: Gastronomy, football, history, culture, europe, regional food, fusion, passion.
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INTRODUCCION

En el transcurso de los afios, se ha percibido y documentado una conexion intensa entre el
futbol y la gastronomia, una relacién que sobrepasa las fronteras del estadio y se entrelazan
con las experiencias de cada individuo alrededor de todo el mundo. Tanto es asi, que la comida
que se presenta en restaurantes cercanos o puestos fuera del estadio se hacen de gran
popularidad y de gran presencia por las personas que buscan como finalidad degustar algin
platillo tipico o poco comln que transmita pasion y sentimientos. Siendo el panorama de la
pasion que se vive cuando se unifica la comida y el fatbol en una sola mesa, con reuniones
pequefias, carne asada, mariscos, union familiar y deméas. Demostrando su particularidad e
historia que se cuenta detras de cada ciudad regional donde se vive el derbi futbolistico a través
de sabores unicos. En esta travesia, la comida y el fatbol se han diversificado con cambios a
gran escala, ademas que comparten una serie de elementos que los une de manera intrinseca:
pasion, identidad, tradicion, celebracion, cultura y competencia, son algunos elementos que
unifican a los individuos. Dentro de este contexto apasionado, los derbis futbolisticos,
encuentros cargados de emocion vy rivalidad entre equipos locales, actian como puntos
cruciales de esta relacién simbidtica entre el deporte y la gastronomia. En estos momentos
decisivos, la comida regional se convierte en un componente esencial del ambiente festivo que
rodea a los partidos, realzando la experiencia con sabores unicos y tradicionales que reflejan la

identidad culinaria de cada comunidad.

Para el incio de la presente investigacion se debe definir la “pasion” que usualmente se lo
asocia como el principal sentimiento que brinda la comida y un derbi futbolistico. Meneses,
(2008) define que un jGooooooool! es considerado una de las palabras que mas deseas decir

dentro de un juego de futbol o una comida fuera o dentro del cancha, ademas que se lo asocia



a la pasion que se siente por ver a tu equipo ganar, que por décadas ha sido un deporte que se
ha convertido en el mas popular de todo el mundo (p.103). Una de las mayores ventajas del
futbol es que su popularidad se la debe a su propio publico sin excepcion alguna. La extension
que tiene la comida regional vinculada con el futbol dentro de la ciudad es una de las
caracteristicas que mas impacta. A través del presente trabajo de investigacién se realizara una
revision general de la importancia de la comida dentro del &mbito futbolistico y, sobre todo, el
valor que representa los productos de la zona. De igual forma, se considerard la vinculacion de
la vida cotidiana, comunidades y naciones con el futbol y la gastronomia. Esta investigacion
servira para entender el origen, desarrollo y vision general que suele vivirse en un derbi

futbolistico como maximo exponente de esta relacion.
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DESARROLLO DEL TEMA

Vinculacion entre la gastronomia y el fatbol

En el extenso universo gastronomico, se despliegan una variedad de estilos culinarios que, al
igual que en el mundo del fatbol, estan llenos de cultura, historia y tradicion. Cada plato y
equipo de fatbol, tienen una expresion unica que refleja la identidad de una poblacién y su
propio lugar en el mundo. Asi como los aficionados del fatbol se retinen en torno a un partido
para experimentar la emocidn, pasion y conexién con su equipo; los comensales se unen en
una mesa para saborear cada producto de la region, transportandose a sentimientos o lugares
especificos de la infancia o de algun recuerdo que transmita y comparta con la pasion que se

siente al rato de jugar un partido de futbol.

El campo de union que existe entre la gastronomia y el fatbol es muy amplio, lo cual se debe
a que comparten un enfoque investigativo que tiende a ser interdisciplinario de una manera u
otra. Al explorar las interacciones culturales que existen dentro de los dos mundos, se puede
analizar que en el momento que surgen partidos en cualquier parte del mundo, empieza a abrir
una brecha en el cual las personas pueden llegar a consumir o0 experimentar por primera vez la
comida de un lugar propio o ajeno a ellos completamente; esta situacion provoca intercambios
de sabores y préacticas culinarias con nuevas experiencias de por medio. Pues asi lo afirma
Rodas, de como el amor a la gastronomia y al futbol conectan generando nuevas relaciones
nacionales como internacionales, la misma que nos permite conocer sobre diferentes aspectos
que pueden surgir a través de un mismo sentir, por lo que siempre estan presenten el aspecto
cultural y gastrondmico de un lugar (2024). Es decir, que las practicas alimentarias se asocian
a la experiencia de ver y participar en eventos futbolisticos, lo cual genera que la comida y la

bebida se conviertan en elementos de la sociabilidad y la construccion de la comunidad de
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aficionados. Del mismo modo, se puede determinar que los estadios y los entornos deportivos
han formado un espacio para la innovacion gastrondémica, ofreciendo una variedad de opciones
culinarias que van mas alla de lo convencional, dejando de ser los platos tipicos del estadio,
siendo la razon de que estas tendencias influyen dan en las expectativas y preferencias de los

consumidores fuera del contexto deportivo.

Historia gastronémica

Para analizar la relacion entre futbol y gastronomia, se han seleccionado 4 de los derbis mas
importantes de la historia, el de Italia — Deri Della Capitale, el de Francia — Derbi Du Rhone,
el de Espafia — Derbi Barcelonés y el de Inglaterra — Derbi de Manchester.

Asi pues, en primer lugar, se comenzard analizando la historia gastronoémica de estos 4 paises

para poder comprender mejor el papel de la gastronomia y la pasion que estd puede generar.

Italia

Segtin el libro “Areas gastrondmicas: las gastronomia del siglo XXI: una vision técnica del
nuevo escenario comercial” escrito por Gularte, Italia adopté la tradicion de la pasta desde la
Edad Media, siendo sus primeras pastas consumidas sdlo con hierbas, sin embargo, con el pasar
de los afos, la cultura de cada region italiana optd por mezclarlo con otros ingredientes como
la carne, verduras, salsas, entre otras (2011, p. 27). Es por esta razon, que desde los inicios
Italia experimentd un renacimiento cultural y gastrondmico, convirtiéndose en un centro de
refinamiento culinario que dio origen a platos sofisticados y bien elaborados que hoy en dia
perduran en el pais. De tal manera que en la antigiiedad, los romanos mantenian una dieta
basada en ingredientes simples pero muy sabrosos, como el aceite de oliva, pan, vino,
legumbres, etc. No obstante, con la expansion del imperio romano grandes chefs como

Bortolome Scappi dejaron un legado influyente en la gastronomia europea, y es a partir del



12

Renacimiento donde se marco el inicio de la cocina renacentista caracterizada por la
combinacidén armoniosa de los sabores y texturas en la presentacion de los platos.

El aspecto distintivo de la identidad culinaria de la Italia moderna, refleja y abarca las
caracteristicas geograficas, climaticas y culturales de la localidad. Siendo el norte donde
predominan platos como la polenta y el risotto, y en el sur los sabores mediterraneos con platos
como la pasta y la pizza. Dado a su predominio historico, hoy en dia la cocina Italiana tiene un
reconocimiento mundial debido a su calidad, diversidad y autenticidad. Siendo los valores
tradicionales y la frescura de los ingredientes el fundamento de su gastronomia que atrae a
comensales a nivel mundial.

Por otra parte, Massimo Bottura, nacido en 1962, es ampliamente reconocido como uno de los
mejores chef de Italia y del mundo entero. Su restaurante Osteria Francescana, ubicado en la
idilica ciudad de Modena, ha sido galardonado en multiples ocasiones con tres estrellas
Michelin, la mé&xima distincion de la guia gastrondmica mas prestigiosa. Distinguiendo a
Bottura su capacidad para reinventar la cocina tradicional italiana con un enfoque vanguardista
y creativo, fusionando los sabores ancestrales con técnicas innovadoras. Ademas, sus platos
son cuidadosamente creados para mantener la esencia y el arte culinario que se presenta, pues
los ingredientes que usa son de maxima calidad y los presenta con una estética impecable.
Desde sus iconicas “Cedrazos” hasta sus audaces interpretaciones del emblemdtico plato
bolofiés “Tortelini en caldo™, es asi que cada creacion de Bottura es un homenaje a la rica
herencia gastrondmica italiana, pero con un toque moderno y sofisticado que cautiva a los
paladares mas exigentes. Es por esta razon, que su pasién por la excelencia y su constante
busqueda de la perfeccion lo han consagrado como un verdadero maestro de la cocina italiana

contemporanea.
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Francia

Francia ha sido un actor fundamental en la evolucion de la gastronomia mundial desde la época
medieval hasta lo que se conoce hoy en dia, destacando como una de las mas prestigiosas y
sofisticadas del mundo. Iniciando desde la Edad Media, la preservacion y el refinamiento de
las técnicas culinarias estaba en manos de los monjes en los monasterios. Tal hecho llevo al
establecimiento de las bases de la cocina francesa a la moderna, donde se hicieron los primeros
usos de las hierbas aromaticas, la elaboracion de salsas y la clasificacion de los cortes de carne.
Siendo el renacimiento lo que marco el florecimiento de dicha cocina ante la clasificaciony el
inicio de los tipos de cortes reales a través de los centros de refinamiento gastrondmico.

Por otro lado, en la nobleza se creaban platos elaborados y sofisticados, que ademas de deleitar
el paladar, cumplian el fin de impresionar visualmente, dando paso a la creacion de las técnicas,
que dan indicio a la cocina francesa contemporanea. Durante el siglo XVII, el reinado de Luis
XIV posiciono a Francia como lider de la gastronomia Europea, generando la fundacion de en
1735 de la Academia Real de Gastronomia, donde se llevaron a cabo la publicacion de los
libros, “Le Cuisinier Frangois” de Frangois Pierre La Varenne, quien fue el encargado de sentar
las bases para la codificacion y la difusion de las técnicas francesas a todas partes del mundo.
La aparicion de Auguste Escoffier en el siglo XIX provocd una ola de innovacion y
refinamiento, con la creacion de la cocina clésica francesa y la organizacion de las brigadas de
cocina en los restaurantes. La importancia a nivel mundial de la historia gastrondmica francesa
radica en lo que se conoce como la “alta cocina” francesa, que se caracteriza por su
refinamiento, técnica, atencion al detalle. Tomando en cuenta los ingredientes, provenientes de
la misma Francia y la zona costera que llegan a todas partes del pais. “Coastal areas are rightly
renowned for their fish and shellfish, but fish is enjoyed all over France, and a great deal of

effort is spent in making sure that fresh fish is available in markets throughout the country”
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(Clements, C. 1995, p.87)asegurandose de generar un esparcimiento homogéneo de las bases
en mariscos, pescado, etc., perfecciondndose con el pasar de los afos en todos los rincones de
Francia, y esparciendo platos emblematicos alrededor del mundo.

Asimismo, Alain Ducasse, nacid en 1956 en Orthez, desde ese entonces ha sido considerado el
mejor chef de Francia y uno de los més influyentes del mundo. Dejando una huella imborrable
en la alta cocina con su enfoque innovador y su busqueda incesante de la perfeccion. Con
multiples restaurantes galardonados con estrellas Michelin, Ducasse ha elevado la gastronomia
francesa a nuevas alturas, combinando técnicas clasicas con toques modernos y un profundo
respeto por los ingredientes. De esta manera, se destaca su restaurante insignia, Alain Ducasse
au Plaza Athénée en Paris, el cual es un templo de la cocina contemporanea, famoso por su
enfoque en la “Naturalité”, que destaca productos frescos, saludables y sostenibles. Igualmente
Ducasse no solo es un maestro culinario, sino también un mentor y visionario que ha formado
a innumerables chefs y ha establecido una red global de restaurantes que reflejan su pasion por

la excelencia e innovacion.

Espafna

Por otra parte, la gastronomia espafiola se distingue por el uso de los ingredientes frescos y
locales, asi como por la variedad de técnicas culinarias empleadas. Es asi como lo afirma
Martinez,A.A. & Poyatos, M.D.. F, “Hasta hace apenas una década, el interés por la
gastronomia en Espafia ha sido escaso, centrandose la mayoria de la produccion editorial en
recetarios y noticias muchas veces de ambito regional y local.” (2015). Basandose en el uso de
conservacion como es el caso de los encurtidos y escabeches, los cuales realzan el sabor de
diversos platos y hace que esta técnica sea fundamental para preservar los productos por un
periodo largo de tiempo. Es decir, que desde la antigliedad la gastronomia espafola se enfocd

en la variedad de productos agricolas y ganaderos, sin embargo, con la llegada de los arabes en
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la Edad Media la cocina espafiola cambiaria radicalmente, debido la introduccion de nuevos
ingredientes como el arroz, azlicar, especias, al igual que nuevas técnicas de cultivo y riego
para sus productos. Ademas, este tipo de cocina tiene como particularidad su simplicidad y el
uso constante de ingredientes por temporada, lo cual genera un amplio uso de métodos en
cuanto a coccion, como es la fritura, guiso y parrilla.

En cuanto a la llegada de Ferran Adria y Joan Roca, pioneros de la cocina molecular, ha sido
un hilo relevante que ha elevado la cocina espafiola a la vanguardia mundial, teniendo un
enfoque unico por la creatividad culinaria, la cual ha ido evolucionando, de tal manera que los
platos tradicionales y convencionales tengan un giro innovador. En efecto, su crecimiento ha
generado un impacto radical, desafiando los limites de la imaginacion gastrondmica con nuevas
texturas, presentaciones y sabores; ocasionado experiencias culinarias que trascienden de lo
ordinario y encienden los sentidos del comensal. Es por esta razon, que Espafia hoy en dia se
ha posicionado como un referente mundial de la alta cocina que ha inspirado a una nueva
generacion de chefs, cocineros y amantes de la cocina.

Es asi que en el ambito de la gastronomia espafiola, Martin Berasategui se destaca como uno
de los mejores chef del pais y una figura de renombre internacional. Nacido en San Sebastian
en 1960, Berasategui se ha formado y ha alcanzado un estatus legendario, esto se debe gracias
a su habilidad de unificar la innovacion y tradicion culinaria. Por otra parte, sus restaurantes
Lasarte y Oria, hoy en dia son galardonados con tres estrellas y una estrella Michelin, siendo
un testimonio de su maestria culinaria y su incansable biisqueda de la perfeccion. Berasategui
es conocido por su meticulosa atencion al detalle y su pasion por los ingredientes locales de la
mas alta calidad, los cuales transforma en platos que sorprenden y deleitan a los comensales.
Ademas, su capacidad para inspirar y formar a nuevas generaciones de chefs no se ha quedado

atras, consolidado su legado como un pilar fundamental de la gastronomia contemporanea y
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vanguardista. Teniendo su enfoque creativo y su dedicacion a la excelencia han hecho que

Martin sea un verdadero icono de la cocina espafola.

Inglaterra

Por la parte de Inglaterra se puede identificar una influencia de diversas culturas y periodos
historicos. Dando por hecho que la gastronomia inglesa ha ido evolucionado desde sus raices
medievales hasta lograr una mezcla entre tradiciones locales y extranjeras, es asi que durante
el periodo de la restauracion inglesa del siglo XVII, se ha destacado la influencia francesa y el
transito de ingredientes exoticos que ha existido a través del comercio, por lo que ha marcado
una introduccion de especias al pais. Es por esta razon, que algunos fundamentos incluyen el
uso de ingredientes por temporada y de forma local, obteniendo un estilo de comida casera y
confortable, como la carne, cordero, aves y verduras, el cual forma parte de los elementos
claves dentro cocina tradicional de la antigua Inglaterra. Asimismo, gracias a ello, la
inspiracion en la mejora de técnicas culinarias han desarrollado un nivel mas avanzado, es asi
como se relata el informe de Rodrigo:

“La taberna inglesa de finales del siglo XVIII, cuyos cocineros se enorgullecen de sus

platos y que, al igual que los mas refinados chefs de la corte, a menudo publicaban sus

recetas en obras culinarias como fue el caso de John Farley” (Rodriguez, 2014, p, 152).
De esta forma, las criticas historicas sobre la cocina inglesa han pasado a ser nulas debido a
que en su actualidad se ha producido un resurgir de las artes culinarias, teniendo un enfoque
en la modernizacion de uso de nuevos ingredientes, enfocandose en la alta calidad del producto
local y experimentacion de técnicas avanzadas para la mejora de los sabores globales;
provocando un reconocimiento a nivel nacional e internacional.
Como es el caso de Gordon Ramsay, nacido en Escocia en 1966, se destaca como el mejor chef

de Inglaterra y una figura iconica en la escena gastrondmica mundial. Ramsay ha dejado una
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marca imborrable en la cocina britanica y mas alla, gracias a su talento culinario y a su
personalidad carismatica lo ha llevado a lo mas grande. Con una impresionante coleccion de
estrellas Michelin y numerosos programas de television exitosos, Ramsay ha demostrado ser
un lider indiscutible en la industria gastronémica. Es por esa razén que su cuidadosa atencion
a la calidad de los ingredientes y su habilidad para crear platos innovadores han conquistado
los paladares mas exigentes. Ademads, su compromiso con la excelencia y su capacidad de
ensefar y aprender lo ha convertido en un verdadera leyenda de la cocina inglesa y una

influencia perdurable en el mundo culinario.

Futbol en las cuatro ciudades de europa

Como segunda instancia, se debe considerar los derbis futbolisticos como el principal atractivo
y unificador entre personas y gastronomia. Es asi que estos son encuentros deportivos entre
equipos de fuatbol que tradicionalmente son rivales, que se encuentran en la misma region o
ciudad. Siendo partidos sumamente competitivos, los cuales a menudo generan una gran pasion
entre aficionados de ambos equipos, unificando la pasién y sentimientos por la comida y el
fatbol. Sin embargo, la rivalidad siempre va a estar presente y esta se puede basar en varios
factores como: historia, tradicion, cultura y geografia.

Es asi que la conexion entre los derbis futbolisticos y la gastronomia han estado presentes desde
siglos atras, radicados desde el aspecto cultural y social. Es por esta razon, que los aficionados
aprovechan la ocasion de un derbi para reunirse con familiares y amigos, sea en un estadio,
casa o establecimiento. Como estipula Hugues, el futbol es arte, “como un soneto”, el simple
hecho de llevar el balon con los pies es un artificio, no es algo natural, pues este deporte
transmite emocion y sentimiento, que no solo esta en la evolucidn de un acto instintivo sino

que es algo artistico, el cual es visto en la ceremonia de cada partido y reglamento que se da a
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partir de los ingleses en el siglo X1X de los modelos griegos y romanos (2020, p. 622-623).
Por lo que, se analiza que los derbis tiene una fuerte vinculacion con la gastronomia, pues esta

toma relevancia vinculando la experiencia de un partido y una buena comida.

Derbi Della Capitale

El Derbi della Capitalle es uno de los partidos mas importantes de ltalia, éste se lleva a cabo
entre 2 equipos de Roma como son Associazione Sportiva Roma y la Societa Sportiva Lazio.
El origen de esta rivalidad se remonta desde principios del siglo XX. Por un lado, la
Asociazione Sportiva Roma fue creada bajo la iniciativa del fascismo italiano, con la finalidad
de unificar todos los equipos de la ciudad y competir con los clubes més grandes como son AC
Milan y Juventus, los equipos los cuales se anexaron fueron el Foot Ball Club di Roma, el Alba
Audace y el la Societa di Ginnastica e Scherma Fortitudo, su uniforme rojo y amarillo se inspiro
en la legion romana, se le llegd a apodar los Soldados de Musolini. Este club se cre6 con los
valores del partido Fascista Italiano, segun Manuel Vazquez “El Partido Fascista cre¢ al club,
el club es para el pueblo, el pueblo es para el régimen” (2022). Determinando una influencia
politica y cultural, donde la identidad nacional y la percepcion de cada individuo de la sociedad
Italiana se ha visto comparada con diferentes regimenes de la época. Por otro lado , la Societa
Sportiva Lazio, inicialmente fue creada como un club de atletismo en 1900, con el pasar del
tiempo se incluy6 otras disciplinas deportivas entre ellas el Fatbol, fue el Unico equipo de la
ciudad de Roma que rechazo la anexion propuesta por el partido Fascista de Benito Mussolini.
La rivalidad entre AS Roma y SS Lazio ha sido influenciada desde sus inicios por factores
extradeportivos como la situacion sociopolitica de la ciudad de Roma, que se encuentra

dividida por el rio Tiber, al Norte se asocia a la SS Lazio y en la parte sur del rio a la AS Roma.
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Este derbi significa mucho mas que un enfrentamiento entre dos clubes de una misma ciudad,
representa desde su inicio una lucha contra el régimen que en aquel momento gobernaba Italia

como es el Partido Fascista. Actualmente es uno de los Derbis mas importantes dentro de Italia.
Derbi Du Rhéne

El "Derby du Rhone" entre I' Olympique Lyonnais y el AS Saint-Etienne es mucho mas que
un enfrentamiento deportivo; es una batalla que refleja la identidad regional y la pasion por el
futbol en la region de Auvernia-Rddano-Alpes en Francia. Este derbi, también conocido como
el "Derbi del Rodano”, tiene sus raices en la cercania geografica de las ciudades de Lyon y
Saint-Etienne, y ha evolucionado a lo largo de mas de medio siglo de intensa competencia.

La rivalidad entre ambos clubes se remonta a décadas atrds, con el AS Saint-Etienne
dominando el fatbol francés en las décadas de 1960 y 1970, mientras que el Olympique
Lyonnais luchaba por establecerse como un competidor de élite. Sin embargo, a partir de la
década de 2000, el equilibrio de poder comenzo a cambiar a favor del Olympique Lyonnais,
gue experimento un ascenso meteorico gracias a una gestion solida y éxito en el campo (Pérez,
2023).

Los enfrentamientos entre estos dos equipos estan marcados por una intensidad palpable tanto
dentro como fuera del campo. Los partidos son cargados de emocion y rivalidad, con jugadores
y aficionados demostrando un compromiso feroz con sus colores. Sin embargo, esta pasion a
menudo ha dado lugar a incidentes y controversias que han alimentado ain mas la rivalidad
entre ambos clubes.

El Derbi du Rhdne, por tanto, trasciende los limites del terreno de juego para convertirse en un
evento que une a toda una region en torno a su amor por el futbol. Con su rica historia,

competitividad intensa y el fervoroso apoyo de los aficionados, este derbi continta siendo uno
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de los mas emblematicos y emocionantes del futbol francés, manteniendo viva la llama de la

pasion futbolistica en Auvernia-Rddano-Alpes.

Derbi Barcelonés

El Derbi Barcelonés, es el principal partido dentro de Catalufia en este se enfrentan el Futbol
Club Barcelona y Reial Club Deportiu Espanyol de Barcelona, esta rivalidad se remonta a la
fundacién de ambos clubes a finales del siglo XIX 'y principios del XX. El Reial Club Deportiu
Espanyol de Barcelona fue fundado el 28 de Octubre de 1900 por un grupo de estudiantes de
la Universidad de Barcelona con la finalidad de practicar deportes como son el atletismo y el
fatbol. Por otro lado el Futbol Club Barcelona fue fundado el 29 de Noviembre de 1899 por un
grupo de futbolistas catalanes, suizos y britanicos.

Este derbi, ademas de la competencia deportiva se ha visto influenciada a lo largo de la historia
por factores sociopoliticos, especialmente en la época del Franquismo en Espafia, cuando el
FC Barcelona se convirtié en un simbolo de resistencia al régimen autoritario y defendié la
identidad catalana y su lengua. Segun FC Barcelona “Josep Sufiol fue asesinado cerca de
Madrid por unos militares franquistas™ (sf), quien en ese entonces fue presidente del Club, lo
que ocasion6 momentos dificiles para Barcelona.

Un hito importante en la historia del Derbi Barcelonés es la creacién del Camp Nou, el estadio
del FC Barcelona en el afio 1957. En este estadio se han vivido numerosos enfrentamientos
entre ambos clubes. EI Derbi Catalan es mucho méas que un enfrentamiento entre clubes de una

misma ciudad, es un reflejo de la identidad y la pasion de una ciudad dividida por el futbol.

Derbi de Manchester

El "Derbi de Manchester" es un enfrentamiento futbolistico legendario que ha capturado la

atencién del mundo del fatbol durante mas de un siglo. Este choque épico enfrenta al
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Manchester United y al Manchester City, dos de los clubes mas prominentes de Inglaterra.
Conocido también como el "Derbi del Noroeste” o el "Derbi de Manchester”, este
enfrentamiento esta marcado por una historia rica en pasion y competitividad.

La rivalidad se remonta a finales del siglo XIX, cuando ambos clubes fueron fundados en la
ciudad de Manchester. EI Manchester United, originariamente conocido como Newton Heath
LYR Football Club, nacié en 1878, mientras que el Manchester City, entonces llamado St.
Mark's (West Gorton), fue fundado en 1880. Desde entonces, estos equipos han competido
ferozmente por la supremacia local y nacional.

La llegada de Sir Alex Ferguson al Manchester United en 1986 marcé un hito significativo en
la historia del derbi. Segiin Marsall “El presidente me pregunto si queria ir, y le dije que si.
Nunca habia trabajado en Inglaterra, por eso creo que esto fue una prueba para mi. Estaban
peniltimos en la liga y mi principal intencion era sacarlos campeones” (2023). Bajo su
direccion, el United florecié y se convirtio en uno de los clubes méas exitosos del mundo,
dominando tanto en la liga nacional como en la escena europea. Mientras tanto, el Manchester
City atraveso periodos de altibajos, aunque esto cambi6 con su resurgimiento a principios del
siglo XXI, impulsado por inversiones masivas de nuevos propietarios.

Este resurgimiento del Manchester City intensifico la rivalidad entre los dos clubes, desafiando
la tradicional supremacia del Manchester United. Los enfrentamientos entre ellos son eventos
cargados de emocion y drama, donde los resultados pueden cambiar en cualquier momento. La
rivalidad no solo se limita al campo de juego, sino que también se refleja en la pasion de los
aficionados y en la narrativa historica de ambos clubes.

En resumen, el Derbi de Manchester es mucho mas que un simple partido de fatbol; es una
representacion de la pasion y rivalidad arraigada en una ciudad con una rica tradicién

futbolistica. Con su historia vibrante, intensidad competitiva y ferviente apoyo de los
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aficionados, este derbi continta siendo uno de los encuentros mas emocionantes y destacados

en el mundo del fatbol.

Productos regionales de las ciudades

En el contexto europeo se halla una exquisita variedad de productos regionales, desde los mas
complejos hasta los mas sencillos. Es por esta razon, que el enfoque se direcciona en las
siguientes regiones: Lazio, Marsella, Catalufia y Manchester, que por su autenticidad en sus

productos las hacen Unicas en sus paises Italia, Francia, Espafia e Inglaterra.

Lazio

La region de Lazio se encuentra situada en el centro de Italia, capital de Roma, con una
ubicacién privilegiada, que ha permitido que su gastronomia se enriquezca gracias a la
influencia del antiguo Imperio Romano. La cocina de Lazio por afios ha sido una joya culinaria
que ha perdurado a través del tiempo, convirtiéndose en un atractivo para las personas
interesadas en los productos locales, es por esta razon que su importancia no solo radica en la
riqueza de sus platillos, sino también en sus raices culturales y herencia historica regional. Para
esta autenticidad culinaria es necesario que los restaurantes tengan en cuenta esta tradicion
italiana que se basa en condiciones geograficas, agricolas y climaticas. De esta forma en el
libro Italian Food, David menciona “las provincias de Lombardia, Piamonte, Véneto, Toscana,
Umbria, Emilia, Parma y Lazio, abundan los restaurantes que sirven especialidades regionales
locales” (1963, p. 21). Lo que forma una contribucion en la identidad culinaria italiana a nivel
internacional, por eso los chefs y restaurantes de renombre a nivel mundial han decidido
reinterpretar los sabores y técnicas culinarias de la region de lazio, colocandolos en un nivel de

excelencia gastrondémica.



23

La importancia de los productos de Lazio se distingue por una extraordinaria variedad, debido
a los frutos del mar, verduras y carnes de primera calidad. Su mar Tirreno brinda una
abundancia de pescados y mariscos frescos que son la esencia de sus platillos méas iconicos.
Ademas, de la presencia de anchoas, calamares, pulpo, almejas y mejillones que forman parte
fundamental del diario de los pescadores de la zona. Es por esta razon, que los ingredientes de
Lazio, como los quesos artesanales, vinos de denominacion de origen e ingredientes frescos
del mar y tierra, son el origen de la calidad y tradicion italiana, realzando el prestigio

gastronémico mundial.

Marsella

Para ahondar, La region de Marsella, situada en el sur de Francia, destaca como uno de los
principales puertos del Mar Mediterraneo, atrayendo una diversidad de embarcaciones
internacionales y consolidando su reputacion como una ciudad cosmopolita. Adams destaca
que “he French regard eating as one of life's great pleasures, something which is there to be
enjoyed but which should also be treated with respect” (1991, p. 7). resaltando una amplia
gama gastrondmica que ofrece la ciudad, donde fusionan los sabores de la cocina provenzal y
la influencia mediterranea, destacando el uso generoso de hierbas aromaticas, como es el
tomillo y el romero. Por lo que esta combinacion Unica de sabores y tradiciones culinarias

otorga a Marsella una oferta gastrondmica distintiva y deliciosa.

En el Mediterraneo existen varias especies maritimas con las cuales se permite la creacion de
diferentes platos, tomando en cuenta la buena seleccion de pesca, para ofrecer resultados de
calidad. La pesca y mariscos que suelen ser parte de este grupo son: langostinos, mejillones,
almejas y camarones, rébalo, lenguado, anchoa y mero. Por otro lado los productos vegetales
no se quedan atras a la hora de hablar de calidad; su textura y sabor reflejan un buen proceso

de cuidado y transparencia a la hora de producir estos alimentos, ya que tener una correcta
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atencion mientras crecen y florecen, hara que exista una calidad de excelencia en productos.

como por ejemplo: ajo, hinojo, tomates, laurel, cebolla, perejil, berenjena y calabacin.

Cataluia

Catalufia, una region en el noreste de Espafia con Barcelona como capital, es reconocida por
su exquisita gastronomia mediterranea. La cocina catalana se distingue por el uso generoso de
aceite de oliva, hortalizas frescas y productos del mar. Entre los platos mas representativos se
encuentra la escalivada, una ensalada de verduras asadas como berenjena, pimiento y cebolla,
alifiada con aceite de oliva. La calgcotada, una celebracion gastronomica donde se consumen
calgots (cebolletas asadas), es una tradicion arraigada. La butifarra, una longaniza catalana, es
un ingrediente clave en diversos guisos y arroces. Los pescados y mariscos son protagonistas,
como el suquet de peix (guiso de pescado) y las gambas a la plancha. EIl “pa amb tomaquet”,
pan untado con tomate maduro, es un acompafiamiento sencillo pero delicioso.

Ademas, Catalufia es famosa por sus vinos de alta calidad, como el Priorat y el Penedés, que
realzan los sabores de la cocina catalana. La region también se destaca por una amplia variedad
de productos regionales que reflejan su diversidad geografica y cultural. Catalufia produce
embutidos famosos como la butifarra, el fuet y el jamon ibérico de bellota. También ofrece una
variedad de quesos, desde los suaves y cremosos quesos de leche de vaca hasta los mas intensos
quesos de leche de cabra, como el Queso de I'Alt Urgell i la Cerdanya y el Queso de 'Emporda.
Los olivares que se extienden por las colinas y valles de Catalufia producen algunos de los
mejores aceites de oliva virgen extra de Espafia, utilizados ampliamente en la cocina local,
desde ensaladas hasta sofritos y alifios. En conjunto, estos productos regionales representan la
diversidad y la riqueza culinaria de Catalufia, reflejando la conexion profunda entre la

gastronomia local, la cultura y el paisaje. Su produccion y consumo no solo enriquecen la



25

experiencia culinaria, sino que también contribuyen a la preservacion de las tradiciones locales

y al desarrollo econémico de la region (Ortiz, 2011).

Manchester

Manchester, situada en el noroeste de Inglaterra, es conocida por su escena culinaria, la cual
refleja su historia industrial y diversidad cultural. La ciudad ha forjado una solida tradicion
gastronémica que combina platos clasicos britanicos con influencias de todo el mundo. Segun
Douglas “Inglaterra, el mayor crecimiento durante los afios sesenta y setenta se di6 en las
comidas consumidas en las horas de trabajo, en cantinas para el personal de la empresa y otros
sitios” (1995).

En primer lugar, la region de Manchester es famosa por su tradicion carnica, especialmente en
lo que respecta a la carne de res y cordero. Cortes de alta calidad como el roast beef, el steak
and kidney pie y el Lancashire hotpot son platos emblematicos que resaltan la excelencia de la
carne local. Aunque no es tan reconocida como otras regiones del Reino Unido en cuanto a
produccién de queso, Manchester y sus alrededores cuentan con una seleccion de quesos
locales, como el Lancashire cheese. Este queso suave y cremoso es un ingrediente clave en
platos tradicionales como el “Lancashire cheese and onion pie”.

A pesar de no estar en la costa, Manchester tiene acceso a una amplia variedad de pescados y
mariscos frescos gracias a su proximidad a las costas de Liverpool y otros puertos. Platos
populares incluyen fish and chips, fish pie y cockles, mostrando la influencia de la cultura
maritima en la gastronomia local. La panaderia es una parte integral de la escena culinaria de
Manchester, con una amplia variedad de panes y pasteles locales. Los muffins de Manchester,
conocidos como "Manchester muffins” o "muffin barm", son un ejemplo popular de pan local

que se sirve con una variedad de rellenos como tocino o salchichas.
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Ademés, Manchester es famosa por su tradicion cervecera, con una serie de cervecerias
artesanales que producen una amplia gama de cervezas locales. La ciudad tiene unarica historia
en destilacion, con una creciente escena de cocteleria que ofrece bebidas innovadoras y
creativas. Aunque Manchester no es conocida por su produccion agricola a gran escala, la
region tiene una variedad de frutas que se cultivan localmente y que contribuyen a la rica escena
culinaria de la ciudad y sus alrededores. Manzanas, fresas, frutas de bayas, ciruelas, grosellas
y ribes son solo algunas de las frutas que prosperan en las condiciones climaticas del noroeste

de Inglaterra y que se utilizan en una variedad de recetas locales.

Creacion de un menu basado en la fusion entre fatbol y gastronomia

Tal como se ha sefialado con anterioridad la cocina europea se ha caracterizado por su
diversidad y riqueza culinaria, resultado de la influencia historica, geogréafica y tradiciones
culturales que han estado presentes en cada region, destacando técnicas de coccion refinadas.
Es asi, que Europa es el segundo continente mas pequefio de los todos los existentes, teniendo
como limites geograficos el mar mediterranea al sur, océano artico al norte, el océano atlantico
al oeste y por ultimo el mar Caspio al sureste. Eso quiere decir que el continente al estar
influenciado por océanos hace que el clima varie debido a sus diferentes corrientes, ademas
que el impacto se determina en la forma de vida e incluso en el tema cultural como la comida
que se consume dia a dia. Esto se debe a sus 4 estaciones las cuales provocan un disponibilidad
de productos frescos y de temporada (Rojas Lopez, 2021, p. 11).

Por esta razon, se ha decidido crear un menu basado en el concepto presente ejecutado con una
variedad de investigaciones. Demostrando que la vinculacion y unién que existe entre el futbol

y la gastronomia ha estado presente desde siglos atras, de modo que el menu tenga productos
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regionales que cuenten una historia a traves de cada plato y se siente reflejado en las ciudades

de Europa. Los platos que componen el menu se describen a continuacion:

Entrada Tibia — El Toque Italiano (Pulpo a la parrilla)

De acuerdo con el libro Cocina Italiana por Requena Pelaez expresa que, la cocina de Lacio
suele tener un caracter etrusco, es decir sencilla y teldrica; es por esta razdn que el principal
legado gastrondmico que dejo la antigua Roma tiene que ver, no tanto la manera en la que se
come, sino cdmo se come. En sintesis, los romanos aun siguen amando la abundancia de sus
platos y la reunion que se tiene en torno de las mesas (2012, p. 18). Por lo que desde siglos
atras, durante sus derbis, los aficionados se suelen reunir en bares, puestos callejeros y
restaurantes de Roma donde se disfrutaba de una rica tradicion culinaria. Algunos de sus platos
mas icénicos que se encuentran antes y después del partido, suelen ser la pizza, alcachofas,
pasta carbonara y ciertos mariscos de por medio.

En la antigiedad y actualidad, el ambiente gastronomico que se da en los alrededores del
estadio, suelen estar llenos de establecimientos que ofrecen una variedad de opciones culinarias
para los aficionados que van a presenciar el partido, y el mas frecuente son las trattorias que
ofrecen comida tradicional llena de sabor y textura, la cual refleja la riqueza culinaria de la
ciudad. Igualmente, al darse este tipo de derbi futbolistico, se organizan eventos especiales,
como es la degustacion de platos romanos clasicos, concursos de cocina entre aficionados y
cenas en casas 0 restaurantes con menu inspirado del chef.

Inspirandonos en la cultura futbolera del Derby Della Capitale (A.S. Lazio vs A.S. Roma) de
las calles romanas, a las afueras del Estadio Olimpico, creamos un plato llamado“el toque
italiano”. Este plato se basa en un pulpo a la parilla, limoneta de salvia y albahaca, mayonesa
de tapenade de aceitunas negras, gel de pimiento rojo, aceite de pimenton dulce, pickles de

rabano, esparragos laminados y finalmente chips de papas. Cada elemento ha sido
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meticulosamente seleccionado para crear una combinacion de sabores y texturas unicas en el

plato (Anexo A).
Entrada Caliente — L ‘Elégance 4 la Franéaise (Sopa bullabesa)

Como segunda entrada se opt6 por una deliciosa “sopa de mariscos”, donde su origen se relata
en laregion de Marsella, ubicada en uno de los puertos mas importantes de todo el mediterraneo
del sur de Francia. Pues, la legendaria sopa de pescado marsellana tiene una historia mucho
mas humilde de la que se cuenta a nivel internacional. Asi lo afirma Villegas, et al.,
“originalmente, era una comida tipica de los pescadores provenzales y se preparaba en fuegos
abiertos, con un gran surtido de pescados pequenos, imposibles de vender en los mercados”
(2005, p. 152). Al ser un plato muy tradicional de la ciudad, los aficionados y locales suelen
tener como prioridad degustar de este platillo, sin embargo, en este derbi futbolistico no suele
ser un plato coman para muchos, a pesar de eso a los alrededores del Groupama Stadium y
Stade Geoffroy-Guichard existe una variedad gastrondmica auténtica de la region, donde se
puede encontrar este tipo de comida.

El ingrediente principal de esta preparacion es el pescado, el tomate y el caldo, los cuales son
fundamentales para lograr obtener la mistica bullabesa, la que radica una dificultad de
preparacion fuera de su hogar, en Marsella. Incluso, se estipula que una buena version de esta
sopa, debe incluir al menos siete clases de pescado local y ciertos mariscos extras (Villegas, et
al., 2005). Ademas, el color caracteristico de la sopa se debe gracias al azafran y a su gran
cantidad de vegetales y mariscos, esta es la razon de que las personas de localidad y aficionados
puedan disfrutar de un excelente platillo francés en que el que se disputa dos equipos de fltbol
europeo.

Uno de los eventos deportivos mas relevantes para la ciudad de Marsella es el Derby Du Rhone,

el clasico entre Olympique Lyonnais y AS Saint-Etienne. Asi mismo uno de los platos mas
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tradicionales es la Sopa Bullabesa, por eso se eligié como plato base. En la interpretacion de
este plato hemos decidié mantener los ingredientes caracteristicos y sobrellevarlos a un nivel
mas alto. Manteniendo intacta la sopa o caldo de la bullabesa, el cual es el alma de esta
preparacion. En contraste con el resto de acompafantes, se decidié darle un pequefio giro y
elevarlos en técnicas, texturas y sabor. Siendo el Robalo la pesca de eleccidn, que se decidio
cocinarlo con vino blanco, mantequilla y tomillo fresco para darle un textura suave y un
sentimiento de permanencia del sur de Francia. Los mejillones fueron cocinados y desglasados
con el caldo bullabesa y mantequilla, para aportar una cremosidad al plato. Por la parte de los
camarones, se intensifico el sazonado para luego llevarlo a la parrilla y darle ese toque
caracteristico del quemado. La renombrada salsa de rouille, fue incorporada en la preparacion
como una espuma de rouille que resaltaria y aprovecharia su sabor peculiar de la zona.
Finalmente, se convirtid el clasico pan que se sirve con la sopa en un touil de tinta de calamar

que contribuyd con un toque de crocancia al plato y al paladar (Anexo B).

Plato fuerte — Esencia Espafiola (Secreto de cerdo)

En cuanto al plato fuerte se buscé caracterizar al cerdo como proteina principal, la cual puede
ser encontrada en cualquier calle de la region de Catalufia, Barcelona. Pelaez afirma que gracias
a la influencia de la cocina provenzal el uso de legumbres, cerdo y derivados era mas frecuente
con el paso del tiempo. De igual forma, en la cocina de las comarcas comenzaron a prevalecer
los asados, donde el humo y olor atraen a los aficionados de fatbol a probar estas delicias (2010,
p, 15). Como tal, no existe un historia en concreto de cdmo nace el plato que nosotros buscamos
representar, sin embargo, gracias a la época medieval es que la ciudad de Barcelona se puede
enriquecer de productos y el local pudo crear platillos espléndidos de la gastronomia catalana.

Por lo tanto, los alrededores del Camp Nou y RCDE Stadium ofrecen una gama de platos

tradicionales hasta opciones mas vanguardistas. Lo que genera una tradicion culinaria Unica en
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la region de Catalufia, pues el uso de ingredientes locales hace que sus platillos sean auténticos.
Por ese motivo, durante el derbi futbolistico es que las personas aprovechan para degustar algo
nuevo y tematico de la ciudad, como es el cerdo acompafado de buenas salsas, carbohidratos
y cerveza.

El partido de fatbol entre el FC Barcelona y RCD Espayol, es el clésico futbolistico de la ciudad
de Barcelona mas conocido como el derbi barcelonés. Es asi, que para preparar un cerdo a la
parrilla, lo que realmente se necesita es un buen marinado y aliado de vegetales y salsas. En el
caso del menu “Esencia Espafiola” se decidi6 como primera instancia seleccionar la proteina
que en nuestro caso fue el secreto de cerdo, ya que como el concepto del menu es fusion entre
fatbol y gastronomia tenia sentido escoger al animal que mas relevancia tiene en Espafia.
Realizando un marinado de pimentdn espafiol, azucar y sal, por una hora y cuarto, luego se
cocino con la técnica de sous vide para luego sellarlo a la parrilla. Adicionalmente, se realizo
un guiso de setas a base de aceite de trufa, fondo de res y rabo y mantequilla. Para darle
intensidad, agresividad y amargor al plato. Ademas, se acompafié con un cremoso de cebolla
caramelizada, crema de acelga que aportaria frescura y color. La salsa de tuétano ahumado
seria el boom para resaltar el producto local. EI milhojas de manzana verde y nabo generaria
acidez y frescura. Por altimo, no podia faltar el gel de naranja que cortaria el alto nivel de grasa

que se tenia (Anexo C).

Postre — Dulce Brisa de Manchester - (tarta dulce)

A 328 kilometros desde Brighton se encuentra Manchester, donde la gastronomia no suele ser
el fuerte de este lugar. Sin embargo, con el pasar de los siglos, Yustos estipula que el puente
culinario con el Reino Unido, ha tomado prestigio de ser solo una zona de pasado minero a ser
una tradicion culinaria (2022). De este modo, uno de los platos caracteristicos de alta demanda

y oferta a sido por mucho tiempo la tarta de manchester, la cual consiste en: masa sable clasica
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de harina, vainilla, azicar, huevos y mantequilla, mermelada de frambuesa, crema pastelera 'y
coco rallado. Siendo un plato iconico para la regién de Manchester.

En los alrededores del Old Trafford y del Etihad Stadium, se puede ver una diversidad de
establecimientos gastronémicos que ofrecen postres muy tradicionales, donde se ve reflejada
la diversidad multicultural y pasién por el fatbol. Si bien, el coco no es un ingrediente de la
zona local, las personas suelen importarlo debido a su importancia en uno de sus platos
principales, como es: Manchester Tart. EI consumo del coco esté extendido en casi todas las
regiones de Inglaterra, pues es fundamental para el consumo hogarefios por diversas razones.
En primer lugar, su versatilidad culinaria lo convierte en un ingrediente indispensable en una
amplia gama de platos, tanto dulces como salados. Desde postres como tartas y pasteles hasta
platos como curries y guisos, el coco agrega un sabor Unico y exoético a la cocina britanica.
Ademas, su valor nutricional es notable, ya que es una excelente fuente de grasas saludables,
fibra, vitaminas y minerales. La disponibilidad global del coco en supermercados y tiendas de
alimentacion en todo el pais también contribuye a su consumo extendido.

La rivalidad entre el Manchester City y Manchester United, es mas conocida, entre aquellos
fanaticos del futbol, como el derbi de Manchester. Es por este motivo, que nosotros nos hemos
inspirado en la clésica tarta de Manchester para la creacion de nuestro postre de mend,
intensificando algunos detalles con técnicas culinarias. EI postre cuenta con un sorbete de
limén, mousse de dulce de leche, crumble de especias (menta, salvia y tomillo), gelatina de

frambuesa y finalmente una espuma de coco para darle la frescura al plato (Anexo D).
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Técnicas utilizadas en la creacion del menu

Gelificacion

Dentro de la cocina molecular se considera la gelificacion como una técnica que consiste en
transformar liquidos en geles firmes mediante el uso de agentes gelificantes, como es la
gelatina, agar-agar, pectina y alginato; los cuales tiene sus propias caracteristicas y aplicaciones
especificas para la creacion de texturas y presentacion de platos tanto salados como dulces. Es
decir, que la gelificacion se encarga de estabilizar las emulsiones o soluciones liquidas y esto
se debe gracias a las particulas que ligan los productos para asi experimentar una gama de

texturas, afladiendo complejidad a los platos (Llerena, 2020, p. 21).

Sous vide

La técnica de sous vide consiste en cocinar alimentos sellados al vacio en bolsas plasticas con
una temperatura controlada y constante bajo un bafio de agua caliente durante un tiempo
prolongado y preciso, lo que genera una textura y sabor consistente de los alimentos. Pues,
gracias a esta técnica de vacio se pueden utilizar una diversidad de productos alimenticios,
como verduras, carnes rojas, blancas, mariscos, entre otros. Ademas, al sellar los alimentos al
vacio, sirven como método de conservacion y preservacion de los sabores naturales y jugos, lo
que conduce a platos mas tiernos y sabrosos. Segun Kilabarda, los métodos de coccion de sous
vide generalmente son mas bajos que las temperaturas de coccidn convencionales, es por esa

razon, que se conservan los nutrientes y los sabores de los alimentos (2018, p.39).

Espumas

Es una técnica innovadora proveniente de Espafia que ha revolucionado la cocina desde los

afios 80s, ganando popularidad debido al facil uso y tipo de preparacion. Con la llegada del
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Chef Ferran Adria la cocina molecular surge por primera vez en el mundo, generando este tipo
de técnica, la cual consiste en crear una mezcla aireada que resulta en una textura ligera y
esponjosa, esto se da gracias a la introduccion de la herramienta llamada sifon. Es asi, que
Marc Calabuig se encarga de crear las cargas de 6xido nitroso, para mejorar la textura de los
ingredientes, pues la intencion de crear espumas verséatiles es afiadir una dimension estética a

los platos (This, 2006).

Marinado

Segun Salazar, “gracias al marinado es posible mejorar la textura, incrementar o potenciar el
sabor y disminuir la pérdida de jugosidad durante la coccion de la carne” (2004, p. 10). Es
decir, que esta tecnica culinaria implica sumergir una proteina animal en un mezcla liquida
aromatizada, adobada o marinada, durante un periodo de tiempo determinado, que ha estado
presente a lo largo de los afios en la humanidad. ElI marinado muchas veces suele incluir una
combinacion de ingredientes como sal, azlcar, aceite de oliva, vinagre, jugo de naranja,
hierbas, especias y condimentos, generando un sabor adicional al ingrediente, ademas que

ayuda a preservar los alimentos por un tiempo mas prolongado.

Encurtidos

Los encurtidos es una practica ancestral de conservacion de alimentos que ha evolucionado de
ser un simple método de preservacion a delicadas opciones culinarias. Consiste en sumergir
los vegetales u hortalizas como zanahorias, cebollas, brdcoli, pepino, esparragos, en una
solucion de vinagre, sal y especias. Lo que genera una prolongacion de vida util del ingrediente
y logra realzar su sabor y textura; transformando sus caracteristicas organolépticas.
Encontrando un lugar en la gastronomia local y global, pues los encurtidos afiaden un toque de

acidez y frescura para el correcto contraste entre las preparaciones de hoy en dia (Rubio, 2011).
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La manera correcta de preservacion de los encurtidos es en envases herméticos para cortar
posibles bacterias, ademés, que hoy en dia se los guarda en bolsas de vacio para impregnar un

mayor sabor, sin embargo, desde siglos atras los encurtidos han sido un método de facil uso.

Fritura

Esta técnica culinaria se refiere al acto de cocinar ciertos tipos alimentos sumergiéndose en
aceite caliente (180° - 200°C), formando una corteza uniforme alrededor del producto. En
efecto, este proceso no solo transfiere a los alimentos una textura crujiente y dorada, sino que
también realza los sabores; esto se debe al sellado de los jugos y caramelizacion de azUcares
presentes en el mismo. Es por esa razon que la fritura ha encontrado un lugar en la cocina de
varias culturas alrededor del mundo, sin embargo, es un técnica que requiere de habilidad y
atencion al proceso para garantizar una coccion adecuada y se evite el exceso de absorcion de
aceite, lo que podria afectar negativamente al producto realizado (Marchesino, et al., 2020, p.

43).

Recomendaciones

Dada la relevancia y profundidad de analisis proporcionada en esta investigacion basada en la
fusion entre futbol y gastronomia, se recomienda explorar la experiencia completa al asistir a
los estadios y descubrir los diversos restaurantes cercanos, de esta manera poder hacer un
estudio mas cercano a la realidad sobre la combinacion del aspecto deportivo y culinario que
no solo enriquece la vivencia del aficionado, sino que también vincula la gastronomia como
disfrute de los partidos.

Igualmente es importante ahondar que la existencia de diversos puestos gastrondmicos
cercanos al estadio no son iguales, puesto que algunos seran de ambito callejero y otros de

locales mas formales. Lo que puede llegar a generar un impacto positivo sobre los aficionados
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0 personas naturales que visitan estos lugares, sin embargo, se debe tomar en cuenta que un
derbi futbolistico puede fomentar la intensidad y agresividad en el entorno, provocado un
disminucion de ventas de comida, por ende, se podra analizar una mejor forma de que el
aficionado disfrute del ambito gastrondémico y futbolistico.

Es importante que una de las recomendaciones esté enfocada en el tipo de comida que se vende
dentro del estadio y fuera del mismo, puesto que existen regulaciones de higiene que pueden
ser pasadas de antemano. Por lo tanto, es crucial que exista un correcta capacitacion de manejo
de alimentos enfocada mas en la comida rapida que se ofrece en los estadios. Teniendo en

cuenta que los encargados de esto deberan ser autoridades del régimen alimenticio.
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CONCLUSIONES

El trayecto general de la venta de comida en las calles de Europa suele ser una experiencia
global. La fusién entre el fGtbol y la gastronomia es un fendmeno que se encuentra en constante
evolucion. Desde las calles de Italia, Francia, Espafa e Inglaterra, emergen sabores que reflejan
la diversidad culinaria de las regiones dadas y su pasién por el deporte rey. Es crucial fomentar,
apreciar y difundir esta fusion, ya que representa la esencia misma de la cultura y tradiciones

locales, llevando consigo un legado que trasciende fronteras.

Es esencial reconocer la presencia de la comida tradicional en bares, tabernas y trattorias
ubicadas cerca de los estadios de los derbis presentes. En esta investigacion, se ha observado
codmo restaurantes, tanto cercanos como distantes de estas zonas, buscan replicar y reinventar
estos platos tipicos, mejorandolos segiin sus propios gustos y preferencias. Este fendmeno no
solo resalta la influencia del fatbol en la gastronomia local, sino que también la capacidad de
la comida regional para trascender fronteras y convertirse en un simbolo de identidad cultural,
reflejando la continua evolucion de la tradicion dinamica de la cocina, alimentada por pasion

al deporte y deseo de explorar nuevos sabores y experiencias culinarias.

En conclusion, la fusion entre el futbol y la gastronomia representa la unificacion de historia y
cultura, destacando la importancia de promover una difusion mas enfocada en las técnicas
culinarias. La pelota futbolera no solo es un simbolo de competencia, sino también de viaje y
exploracion, acompafiado un recorrido que atraviesa diversas técnicas, experiencias, cultural,
relaciones y religiones. Sin embargo, la informacion sobre la comida europea que se encuentra
en los alrededores de los estadios suele limitarse a simples articulos de revistas, cuando en
realidad se podria fomentar una interaccion mas profunda de medios de estudio, detallando el

origen y otros elementos propios de cada region.
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ANEXOS:

Anexo A: Entrada Tibia (EIl Toque Italiano)

llustracion 1: Fotografia realizada por Sebastian Argiello, 2024.
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Anexo B: Entrada Caliente - (L ‘Elégance 4 la Frangaise)

llustracion 2: Fotografia realizada por Sebastian Arguello, 2024.
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Anexo C: Plato Fuerte - (Esencia Espafiola)

lustracion 3: Fotografia realizada por Sebastian Argiello, 2024.
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Anexo D: Postre — (Brisa de Manchester)

lustracion 4: Fotografia realizada por Sebastian Argiiello, 2024.
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Anexo E: Jueces de la Degustacion

Sebastian Navas
Damian Ramia

Mario Jiménez

Ana Lobato

Chef Nestor Toapanta
Emilio Dalmau

Maria Gracia Torres
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Anexo G: Recetario del menu

Pulpo a la Parrilla

Realizado por:  Joel Viscarra y Alex Daza

Tipo: Entrada Tibia
Porciones: 10 pax

Ingredientes:
Pulpo a la parrilla:
1,000 kg Pulpo
750 gr Vino tinto
20 gr Clavo de olor
20 gr Laurel
20 gr Pimienta
80 gr Sal
40 gr Peregjil

Aceite de pimentén:
750 gr Aceite de oliva

100 gr Pimentdn Espafol
5 gr Sal

Gel de pimiento rojo:
650 gr Pimiento rojo

85 gr Fondo de res y rabo
6 gr Agar agar

Fondo de res y rabo:
2,000 kg Huesos de res
1,600 kg Huesos de rabo
600 gr Zanahoria
600 gr Cebolla perla
600 gr Cebolla paiteha
600 gr Puerro
600 gr Vino tinto
400 gr Garbanzo

Chips de papa:
600 gr Papa chola
200 gr Aceite girasol

2 gr Sal

Preparacion:
Pulpo a la parrilla:

En una olla grande, se calienta el agua con el vino tinto, las hojas de perejil, laurel, primienta, calvo de olor
y sal.

Una vez que el agua alcanza el punto de ebullicién, se agrega el pulpo y se cocina durante 1 hora y 20
minutos. Luego, se apaga el fuego y se deja reposar el pulpo en el liquido caliente durante otros 20
minutos.

Después de este tiempo, se retira el pulpo del fuego y se prepara un bano maria inverso. Esto implica
colocar el pulpo en un recipiente con agua fria o con hielo para detener el proceso de coccion.

Una vez que el pulpo se ha enfriado lo suficiente, reservarlo y sellarlo a la parrilla.

Aceite de pimentén:

Se pesan todos los ingredientes en una olla y ponen a calentar a fuego bajo, permitiendo que se infundan
los sabores.
Se deja que la mezcla se filtre y se reserva en un biberdn para su uso posterior,

Gel de pimiento rojo:

Tatemar los pimientos y reservarlo en un bowl, para poder sacar la piel quemada.

En un recipiente, se ponen los pimientos cortados con un poco de fondo de res y rabo y se tritura hasta
obtener una sola emulsion.

En una olla, colocar toda la mezcla e incorporar el agar agar, para llevarlo a ebullicién, reservarlo en una
lata.

Luego, colocar la mezcla de la lata en un jarra y triturar y colarlo.

Fondo de res y rabo:

En una lata se colocan los huesos de res y rabo con un poco de aceite, y se tuestan hasta que adquieran
un buen color; luego se retiran del homo y se reserva.

En otra lata se ponen los vegetales y se doran nuevamente.

Una vez retirado todo de las latas, se afade el vino tinto y se flambea, para luego verterlo e la olla.
Posteriormente, en una olla grande se colocan todos los ingredientes tostados, excepto el garbanzo.

Se afade agua hasta que sobrepase los ingredientes, y se deja cocinar durante unas 16 a 24 horas. A
mitad de la coccidn, o al principio, se agrega el garbanzo.



Limoneta de salvia y albahaca:

300 gr Limén Meyer

90 gr Aceite de oliva

60 gr Albahaca

30 gr Salvia seca

80 gr Almibar de naranja
10 gr Sal

3 gr Pimienta

Mayonesa de tapenade de

aceitunas negras:
300 gr Aceitunas Kalamata

60 gr Alcaparras

24 gr Ajo

500 gr Mayonesa

12 gr Sal

3 gr Pimienta

160 gr Aceite de oliva

Pickle de rabano:
300 gr Vinagre
250 gr Azdcar
100 gr Agua
50 gr Alga kombu
500 gr Rabano

Esparragos laminados:
400 gr Esparragos

150 gr Vinagre
15 gr Sal
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Chips de papa:
Se pelan todas las papas y con la ayuda de una mandolina se sacan cortes regulares.

Las laminas de papa previamente cortadas se frien a gusto de cada uno y se les afade sal.

Limoneta de salvia y albahaca:
En un bowl o recipiente se incorpora el zumo de limén, albahaca, salvia seca, almibar de naranja, aceite

de oliva, sal y pimienta, y se tritura hasta obtener una emulsion adecuada. Si la mezcla se va un poco
liquida, se puede afiadir un gramo de xantana.

Mayonesa de tapenade de aceitunas negras:
Se coloca una cabeza entera de ajo con papel aluminio y se lleva al horno por unos 10 a 12 min.

En un recipiente, se pesan las aceitunas, alcaparras, ajo previamente asado, aceite de oliva, pimienta y
sal, y se trituran hasta obtener una mezcla homogénea.
Luego, en otro bowl, se mezcla el tapenade con la mayonesa hasta lograr una emulsion uniforme.

Pickle de rabano:
En una olla, se coloca azlcar, agua, vinagre y se llevan a ebullicion para obtener un almibar simple.
Después, se incorpora alga kombu al almibar y se deja que se infusione.
Se afiaden los rédbanos previamente cortados en brunoise a la mezcla y se deja que se encurtan.

Esparragos laminados:
Se laminan los esparragos v se cortan segun el gusto de cada uno.
Se sumergen en vinagre con sal.
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Sopa Bullabesa

Realizado por:  Joel Viscarra y Alex Daza

Tipo: Entrada Caliente

Porciones: 10 pax

Ingredientes: Preparacion:

Sopa Bullabesa: Sopa Bullabesa:
1,000 kg Huesos de pescado En una lata, se ponen los huesos de pescado con un chorro de aceite para dorarlos en el homa.
400 gr Cascaras de camardn En una olla, se colocan las cascaras de camardn y las cabezas de langostino y se doran hasta que
300 gr Cabezas de langostino cambien de colar.
80 gr Laurel Luego se afiaden todos los vegetales previamente tostados en el horno junto con las céscaras y cabezas,
5 gr Azafran se sofrien un poco mas e se incorpora la pasta de tomate, para después unificarlo con agua hasta que
150 gr Conac todo esté cubierto.
50 gr Anisado Después de 45 minutos, se sacan los huesos de pescado y se deja cocinar la sopa con el tomate hasta
500 gr Zanahoria que tome color y sabor.
300 gr Vino blanco Luego se tritura toda la sopa con las cascaras, cabezas vy vegatales hasta alcanzar el espesor deseado.
650 gr Tomate Por Ultimo, se afade el azafran y dejar cocinar.
90 gr Pimienta
120 gr Sal

Robalao:

300 gr Pasta de tomate Se porcina el pescado aproximadamente en 50 gr por persona y se sazona con sal y pimienta al gusto.

Al cabo de un tiempo de coccion, se agrega vino blanco o rosado y una hoja de tomillo fresco.

Rdbalo:
500 gr Rébalo
20 gr Sal Camarones:
5 gr Pimienta Se sazona el camardn y se deja reservados unas cuantas horas para que adguieran mejor sabor.
30 gr Vino blanco o rose Luego se ponen a la parrilla y sellarlo muy bien.
5 gr Tomillo
Mejillones:
Camarones:

Se sacan del caparazon y se sazonan con sal y un poco de pimienta.

400 gr Camarones Después de un tiempo de coccidn, se cocinan con la sopa bullabesa y trozos de mantequilla.

80 gr Mostaza

20 gr Pimenton Espafiol
20 gr Sal Espuma de rouille

En una olla, se cocina la papa chola hasta que este sobrecosida para poder hacer un puré.

9 gr Pimienta
Luego, en otra olla se coloca la crema de leche, pimentdn espafiol, leche entera y aceite de oliva, se
Mejillones: calienta bien y se junta con la papa.
30 UND Mejillones Se hace una sola mezcla y se procura que no esté muy espesa.
4grsal Toda la mezcla se coloca en un sifén y se agregan 2 cargas o 1, dependiendo de su capacidad.

Espuma de rouille:
320 gr Papa chola




3 gr Azafran

140 gr Leche entera

40 gr Aceite de oliva
40 gr Pimentdn espaniol
2 carga N20

50 gr Crema de leche

5 gr Sal

2 gr Pimienta

Touil de tinta de calamar:
5 gr Tinta de calamar
50 gr Harina
50 gr Clara de huevo
7 Sal

50 Aceite girasol

Touil de tinta de calamar:
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Se mezclan todos los ingredientes en un bowl hasta obtener una mezcla sin grumos.

Después, se coloca la mezcla en los moldes deseados y se hornea a 160°C durante 7 minutos.
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Esencia Espanola

Realizado por:  Joel Viscarra y Alex Daza

Tipo: Plato fuerte
Porciones: 10 pax.

Ingredientes:
Secreto cerdo:
1,000 kg Secreto cerdo
200 gr Pimenton espariol
600 gr Sal parrillera
400 gr Azlcar
15 gr Tomillo
50 gr Aceite de pimentdn

Crocante de morcilla:
500 gr Morcilla
75 gr Fondo de res y rabo
120 gr Maicena
7 gr Levadura
20 gr Sal
75 gr Vodka
9 gr Pimenton espafiol

Cremoso de cebolla caramelizada:

600 gr Cebolla paitefia

600 gr Cebolla perla

50 gr Mantequilla

350 gr Fondo de res y rabo
2 gr Xantana

Crema de acelga:
1, 200 kg Acelga

500 gr Cebolla perla

50 gr Mantequilla

10 gr Sal

300 gr Fondo de res y rabo
3 gr Xantana

Salsa de tuétano ahumado:
400 gr Tuétano de res
150 gr Echalots cebolla
75 gr Mantequilla

Preparacion:

Secreto cerdo:
En un bowl se prepara el marinado para el cerdo, mezclando el pimentén espanol, azicar y sal parrillera,
y se curbre completamente al cerdo por 1 hora y 14 minutos, luego se lava y se seca completamente.
Después, se coloca el cerdo en bolsas de vacio con cubos de mantequilla, laurel y pimienta, y se cocina
por 3 horas en sous vide.
Una vez cocido, se porciona en dos, con un peso aprox imado de 60 gramos.

Crocante de morcilla:
Se pela o retira la membrana de la morcilla y se coloca en una olla.
Luego, se incorpora el fondo de res y sal al gusto, se deja enfriar y se vierte en un molde deseado, de
preferencia gque sea en forma de bolas.
Después, se prepara una tempura con los ingredientes restantes: en tres bowls se coloca uno con harina,
otro con la mezcla de tempura y en el Ultimo panko. Se pasan las morcillas congeladas en ese orden y se
reservan en el congelador.

Cremoso de ceboilla caramelizada:
Se cortan los dos tipos de cebolla en julianas y se colocan en una olla con mantequilla, dejando que se
caramelice y tome color.
Luego, en la Thermomix, se coloca el fondo de res y rabo, la cebolla caramelizada y, por Ultimo, sal y
xantana.

Crema de acelga:
En una olla se hace un pochado con la cebolla y mantequilla, hasta lograr una semi caramelizacion.

En otra olla, se calienta agua para blanquear la acelga y se deja por 2 2 5 min.
Luego, se pasa la acelga a un bowl con hielo para cortar su coccion.
Una vez realizados los dos procesos, se colocan todos los ingredientes en la Thermomix, con fondo de

res y rabo, acelga y pocha de cebollas, se trituran y la emulsion estaria lista.

Salsa de tuétano ahumado:
Se coloca agua con hielo en un bowl y se deja reposar el tuétano durante al menos una hora.
Luego, se calienta el carbon y se coloca una parte de la olla, mientras gue el tuétano se coloca en la otra
parte que no tenga contacto con el carbdn, sellandolo con papel aluminio para lograr un correcto

ahumado.



120 gr Fondo res y rabo
250 gr Oporto

2 gr Xantana

3 grSal

Guiso de setas:

500 gr Champifiones

80 gr Crema de leche

150 gr Fondo de res y rabo
40 gr Echalots cebolla

50 gr Vino blanco

30 gr Mantequilla

Gel de naranja:

400 gr Zumo de naranja
200 gr Azdcar

5gr Pimienta dulce

5 gr Clavo de olor

6 gr Agar agar

200 gr Agua

Terrina de manzana verde y nabo:

1,000 kg Manzana verde
1,000 kg Nabo

200 gr Mantequilla

30 gr Sal
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En ofra olla se hace una pochada de cebollas hasta obtener una caramelizacion, luego se incorpora el
vino oporto y se deja reducir.

En la Thermomix se coloca el tuétano ahumado, la pochada de cebollas, fondo de res y rabo, sal y xantana
Se procesa todo y al final se rectifican los sabores.

Guiso de setas:
En una olla se caramelizan las cebollas hasta que adquieran un buen color.
Una vez realizada la caramelizacion, se cortan en brunoise muy fina y se reservan.
Luego, en una sartén se coloca la cebolla pochada en brunoise con trozos de mantequilla, se incorporan
los champifiones pelados y cortados en 4 y se doran.
Una vez dorados, se agrega el vino blanco y un chorrito de aceite de trufa.
Cuando el vino se ha reducido, se agrega el fondo de res y rabo, y la crema de leche, dejando que se

incorpore bien todos los sabores.

Gel de naranja:
Se cuela muy bien el zumo de naranja y lo reservamos en una olla.

En otra olla se prepara un TPT simple y se reserva.

Se unifica el TPT y el zumo de naranja, se agrega el agar agar, se lleva a ebullicion y se espera maximo 2
minutos.

Después de llegar a ebullicion, se coloca en una bandeja pequefa y se deja reposar en el frio.

Se corta en cubos pequefos y se tritura con la ayuda de un turbo, hasta obtener un gel y una textura

deseada, se cuela y se reserva en un biberdn.

Terrina de manzana verde y nabo:
Se coloca papel cera en en la base de la gastro y se unta mantequilla noisset.

Para hacer la mantequilla noisset, se deja que llegue hasta los 140°C y se apaga.

Luego, con la ayuda de una mandolina, se sacan rodajas finas de la manzana verde y el nabo.

En la gastro del inicio se van colocando capa por capa de los ingredientes, hasta casi llegar al tope de la
gastrono o llevar a un conteo de capas, aproximadamente deberian ser 9 capas de cada uno.

Se cubre con papel cera y se lleva al horno a 160°C por 1 hora.

Después, se cubre con otra gastro por encima y se pone peso, se reserva por varias horas o por un dia
entero con peso.

Se saca del molde y se porciona segln se desee.
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Dulce brisa de Manchester

Realizado por:  Joel Viscarra y Alex Daza

Tipo: Postre

Porciones: 10 pax

Ingredientes: Preparacion:

Sobert de limén: Sorbert de limén:
680 gr Az(car En una olla, se pesa el agua, glucosa, azlcar, estabilizante de sorbete y glucosa atomizada, se calienta
240 gr Glucosa atomizada hasta que se incorpore bien todos los ingredientes.
10 gr Estabilizante de sorbete En un bowl o funda de vacio, se coloca el zumo de limon y la mezcla previamente hecha, dejandola
10 gr Ralladura de limoén madurar por al menos un dia.
120 gr Glucosa Luego se pone en la mantecadora v se reserva en un bowl.

1,100 kg Zumo de limén

1,800 kg Agua Gelatina de frambuesa:
En una olla, se pesa el azdcar y agua y se prepara un TPT, también conocido como almibar sencillo. Una

Gelatina de frambuesa: . ) -
—_— vez llegue a ebullicién, se incorpora el clavo de olor y la pimienta dulce, y se reserva en un bowl.

S00 gr Zumo de frambuesa Luego, en un bowl, se coloca el zumo de frambuesa y se incorpora con el TPT.
50 gr Gelatina
200 gr Azucar

2 gr Clavo de olor

Si se utiliza agar agar, se deja que la mezcla llegue a ebullicion y se vierte en una lata.
Si se utiliza gelating, se hidrata y se incorpora a la mezcla.

2 gr Pimienta dulce

200 gr Agua Crumbel de especias (menta, tomillo y salvia):
Se pesan todos los ingredientes secos en un bowl y se mezclan bien.

Crumbel de espacias (menta Con la ayuda de una kitchenaid, se mezclan todos los ingredientes hasta obtener una masa homogénea.
tomillo y salvia): Se coloca en una lata con silpat y se lleva al hormo a 160°C, hasta que se cocine la mantequilla.

500 gr Harina de almendra Luego se saca y se reserva en un bowl.

500 gr Harina

500 gr Azicar Espuma de coco:

500 gr de Mantequilla En un bowl se reserva la leche de coco.

20 gr Menta Se calienta la crema de leche con la azucar y un poco de la leche de coco hasta que se disuelva el azlcar.

20 gr Tomillo

Se incorpora el colapez previamente hidratada a la mezcla y se deja que se enfrie.

20 gr Salvia seca En un sifén, se coloca la mezcla cemida y, dependiendo del sifon, se colocan dos cargas o una.

Espuma de coco:
300 gr Leche de coco Mousse de dulce de leche:

150 gr Crema de leche Se semimonta una parte de la crema de leche (500gr) y se reserva en un bowl.

Se prepara una crema inglesa con leche, crema de leche (160gr), azlcar y yemas, llevandolo hasta 85°C

5 gr Colapez
50 gr Aziicar y reservandola fuera del fuego.
2 Cargas de sifon Se agrega el colapez previamente hidratada en la crema inglesa, luego se cierne y se coloca en un bowl

con el dulce de leche.

Mousse de dulce de leche:



2,000 kg Dulce de leche
80 gr Colapez

160 gr Yema (huevo)
530 gr Leche

120 gr Azucar

500 gr Crema de leche
160 gr Crema de leche
8 gr Vaina de vainilla
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Luego se incorpora esa mezcla en tres partes a la crema de leche semimontada y se procura que la
temperatura baje a 38°C - 40°C.
Con una manga pastelera, se coloca# en los moldes deseados.
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