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EFECTO AROMATICO
Y SABORES EN LOS ALIMENTOS
Las especias o condimentos son aromatizantes de origen vegetal INDICI_:_
que resaltan el sabor , aroma y color de los alimentos. Pueden
provenir de semillas, cortezas, brotes, bayas o flores frescas o secas. Especias 1
La mezcla de diferentes especias dan origen a otro tipo de

condimentos, como el curry hindu o el mole mexicano. Efecto aromatico
sabores en los alimentos |

N

Desde la antigiiedad, las especias han sido productos caros, con las
cuales se comerciaba. Muchas de ellas provienen de Oriente y Goma damar 9 ‘
después de las Cruzadas, lograron difundirse en Europa Central.
Por otro lado, el descubrimiento del Nuevo Mundo también

Beneficios de los ‘ 4
aporto nuevas especias, como la vainilla. En aquel entonces, debido Extractos de Aloe Oleosos
a que no habia métodos de refrigeracion, su uso se extendié como
enmascador de alimentos, sobre todo en las regiones mas calidas. Almidén de maiz 5 ‘
Actualmente las especias no pueden faltar en la cocina, para -
P P p Aditivos ‘ 6

resaltar los sabores, aromatizar y dar color a los alimentos. Hay que para alimentos
usarlas con acierto, para que proporcionen un contraste o aroma al o
platillo, pero sin anular el sabor de del ingrediente principal. Tlp ‘s 7 ‘
Afadalas poco antes de terminar con la coccién, dejando cocer un

1 :
rato paraqueresa te susabor CurSOS y Recetas ‘

El aroma es el mejor indicador de la calidad de las especias.
Guardelas siempre en un recipiente de vidrio, herméticamente
cerrado, evitando el aire y la luz. Un correcto almacenamiento las

mantiene en perfectas condiciones.

Semillas de alcaravea.- Originarias de Asia y desde la Epoca medieval, se cultivan en Europa, por lo
que es comun su uso en la cocina europea y judia. Cuando se combinan con frutas y verduras, dan un toque
alimén. Puede usarse en platillos que llevan col, papas, galletas saladas de queso, pasteles, en especial pay
de manzana.

Con el extracto de las semillas se prepara el aguardiente Kiimmel, conocido en los paises escandinavos.

Semilla de hinojo.- Habitualmente se usa en pescados, platos de papa y queso, pan , pepinos en vinagre
y embutidositalianos. Aportaun fuerte aromaaanis.

Semilla de anis verde.- Condimento usado en panaderia y reposteria, licores y curry.







