A COCINA DE OLA

Aola € un dos instrumentos clave da arte culinaria,
s6 comparable pola stia importancia coa tixola e o forno.

Obviamente no forno 4sase, na tixola fritese e na
ola cécese. A cocifia de ola &, polo tanto a cocifia do
coifiecemento.

Se no forno a calor e os productos a cocifiar fano
todo e na tixola o aceite é fundamental, na ola a presencia
da auga serd o que posibilite a coccién. Polo tanto, para a
cocifia de ola necesitamos: calor, alimento e auga.

¢ Que alimentos son os que requiren este tipo de
elaboracién ? Aqueles que pola sta carencia de auga
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queimarianse no forno e torrarfanse na tixola. Esto non é
Obice para que aqueles que tefian auga na sda natureza
poidan, tamén, ser cocifiados na ola. En calquera caso todos
son recursos da habelencia humano para facer comestible
calquera tipo de alimento.

O primeiro contacto do alimento co lume seria o
asado entre brasas dunha fogueira. Esto ten o inconveniente
da perda dunha importante capa externa da peza. Co tempo
empregariase o asado a distancia coa peza espetada, primeiro
suxeita coa man e logo suxeita cos dous espetos.

Non hai diibida de que a primeira ola foi o cranio
dunha peza de caza que actuou de ola para cocer 0s seus
propios miolos. O que darfa grande impulso 4 cocifia de
coccion foi a aparicion da cerdmica no periodo Neolitico,
en torno ¢ ano 6000 a. C. Das mans do oleiro xurdiron
moitos instrumentos sutis: vasillas, pratos, dnforas, ldimpadas
de aceite, entre outras moitas. Sen ddbida, o mdis ttil de
todos eles par a cocifia, foi a ola. Dos diferentes tipos logrados
nestes remotos tempos, sobresae, pola sia funcionalidade
¢ permanencia na cocifia actual, a ola campaniforme tan apta
para a stia elaboracién no torno como para a sda utilizacién
na cocina. O torneiro s6 ten que ir separando, de maneira
paulatina e crecente, as stias mans para imprimir a sda
caracteristica forma cénica. Esto confirelle unha base firme
e ampla, a mdis ampla de todas as olas existentes, que
aumentard a superficie de contacto co lume.

O SIMBOLISMO DA OLA

A ola € rica en simbolismos o que facilita a
inspiracién no seu emprego. A sta semellanza do estomago
inspirarfa a posibilidade dun lento cocifiar, dun lento cocer,
como a previa dixestion que aforra dixestién 6 corpo humano.
O seu espacio pechado, pois leva tapa, recordari
inconscientemente 4 ama de casa os secretos maternais que
agocha no seu ventre, o cal facilitard o amor 6s sacrificios
da cociiia.

Todo isto fixo que tradicionalmente a cocifia de ola
sexa a mdis lenta ¢ calmosa de tédolos xeitos de cocifiar.
Ainda nalgins pobos do Mediterrdneo os “lugarefios™ levan
as stas olas 6 forno do panadeiro para que na noite previa
6 dia de descanso ritual se cozan lentamente os seus sabios
“potajes” 6 rescaldo da lefia que, coma nunha dixestién ou
nunha xestacion, logran o resultado sen intervencién da man
humana.
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4 OLA CAMPANIFORME E O SEU EMPREGO

A ola campaniforme é unha reliquia do que deu en
smemarse cultura campaniforme que ten a stia orixe no sur
42 peninsula ibérica dende onde de espallou cara o leste e
swrie de Europa. Para a sda utilizacién actual deste tipo de
wl2s de barro hai que ter en conta a sia preparacion ou
~wrado que evitard que en contacto co lume escache e parta.

A primeira vez que se empregue convén tomar a
srecaucion de somerxela en auga limpa a temperatura
wmhiente durante 6 menos 24 horas e despois deixala secar
- wire. Cada vez que se volva a usar convén pofiela debaixo
4 chorro do billa para volver a saturar de humidade tédolos
sus poros, durante a penas un par de minutos. A maior parte
22« olas de barro que se elaboran en Espafia admiten o
~mizcto directo co lume, cando estdn humedecidas, excepto
2 calor da vitrocerdamica.

HISTORIA DA COCINA
DE OLA

Un dos pratos mdis
caracteristicos da cocifia
espafiola € a olla podrida. A
explicacidn para este
cualificativo tan sorprendente
ten ddas interpretacions
etimoldxicas: Unha refirese 4
podrida como alimento moi
cocifiado, que recorda 4 froita
moi en sazén a punto de caer
da drbore ou de podrecer.
Outro viria de poderida ou
poderio e refirese ¢ valor ¢
variedade dos alimentos que
2 compofien. De ambos significados hai nutridas referencias
na literatura espafiola de todas as épocas asi como nos
diccionarios mais cldsicos.

A sta orixe mais remota é a adafina dos xudeus,
posteriormente cristianizouse engadindolle productos
smalmente diferenciativos como a carne e outros derivados
do porco. No século XIX a olla podrida evolucionou 6s
diferentes cocidos rexionais entre os que sobresae o cocido
maragato da rexion chamada Maragateria, na provincia de
Le6n, 6 N.O. de Castela. Caracterizase pola presencia de
dez productos cédrnicos diferentes e escasos productos
vexetais. A medida que avanzamos cara 6 sur as verduras
van substituindo na ola 4 presencia das carnes.

EVOLUCION DA OLA
Na cocifia rexional, e naquela que quere ser fiel as
sias raices, segue empregdndose a ola de barro pero, onde

se deu a maior evolucion foi nas olas
metdlicas. Cada metal aporta unha
inductividade da calor caracteristica.
Superada a insalubre bateria de aluminio,
as olas de aceiro inoxidable con fondo
groso condensador do calor son as que
mais recordan 4 coccion tradicional. O
gran salto deuno a “ola express” que
quitou 4 cocifia de ola o seu tributo 6
tempo. Hainas de baixa ou de alta
presion, chegdndose a reducir 0s tempos
de coccidn a unha terceira parte.

A antiga ola lenta permitia unha vida paralela:
mentres se estaba cocendo, a ama de casa podia facer outras
cousas, incluso alonxarse da cocifia. Coa ola a presion hai
que usar cronémetro, baixo perigo de explosion.

VALORACION DA OLA

A valoracién cultural destes pratos, - o que
inicialmente foi a olla podrida e, sen aparente causa algunha
que explique o cambio de denominacién, comezou a
chamarse cocido nas terras de fala casteldn e putxero na de
fala catalana (nome que ali recibe a ola
) -, variou moito. Durante varios séculos
constituiu o prato de subsistencia da
maior parte da poboacion espafiola, con
diferencias na stia composicidn en
funcién da solvencia econémica dos
seus consumidores. Antes da Guerra
~ Civil Espafiola, anos 1936 a 1939,
' consumiase a diario excepto os dias
festivos no que se soia substituir pola
paella e caneléns. Aceptibase de bo grado pois € moi
saboroso e nutritivo pero considerdbase un prato de cardcter
popular e non refinado. Hoxe en dfa estén revalorizados ata
o punto de que forman parte dos ments de hoteis e
restaurantes da maxima categoria.

As causas atépanse no intervalo entre a
emancipacion da muller do fogar e a aparicién da “olla
express”. Ese momento € clave para que se converta nun
prato inaccesible e se dea o recofiecemento do seu elevado
valor alimenticio, como un dos mellores expofientes da
combinacién e proporciéns dptimas dos ingredientes da
dieta mediterrdnea.

Durante a época da devaluacién seguiuse tomando
o cocido pero sen aprecialo. Tomdbase por obrigacion para
simplificar a elecciéon do meni, ata que nos anos 60
produciuse unha liberacién do cocido, cunha recuperacion
gloriosa. En Espana a estes pratos populares, no dmbito
doméstico e nos restaurantes, chamdbaselle plato de cuchara.
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