


Los peces forman parte integral de la alimentacién humana desde hace
miles de anos. Desde las civilizaciones antiguas hasta la gastronomia
moderna, los peces ocupan un lugar destacado no solo por su sabor, sino
también por su valor nutritivo. En la era de la innovacién culinaria, las
técnicas de preparaciéon del pescado siguen evolucionando y reflejan no
solo las preferencias gustativas, sino también la sostenibilidad y las
nuevas técnicas.

Los peces formaban parte de la dieta humana ya en el Paleolitico. Los
hallazgos arqueoldgicos demuestran que los peces de aguas dulces y
marinos eran capturados y consumidos hace mas de 40 000 anos. En el
antiguo Egipto, los peces se consideraban un alimento para las clases
bajas, pero al mismo tiempo servian como ofrenda a los dioses. Griegos y
romanos desarrollaron técnicas de conservacion del pescado mediante
salazon, secado y fermentacion, como la famosa salsa romana garum.

En la Edad Media, los peces desempenaban un papel fundamental en la
Europa cristiana, donde se consumian durante los periodos de ayuno en
lugar de carne. La pesca y el secado de los peces permitieron su
distribucion incluso a las regiones del interior. En Escandinavia surgieron
meétodos como el curado y la fermentacién (surstromming), mientras que
en Japon se desarrolld el consumo de pescado crudo, que dio origen al
sushi.




Estilos clasicos de preparacion del
pescado

Los cocineros profesionales deberian dominar toda una gama de

técnicas cldsicas para preparar pescado. Cada método resalta
diferentes caracteristicas de sabor y textura de la carne del
pescado:










Seleccion y preparacion del pescado




Tendencias modernas en la
preparacion y el servicio del pescado




‘ Presentacion visual
y storytelling





