
La dilatada historia de la cerveza en España comienza 

hace más de tres milenios constituyendo, desde enton-

ces, un ingrediente indispensable de nuestra cultura me-

diterránea.

En los países mediterráneos, el consumo moderado de be-

bidas de baja graduación alcohólica, fermentadas, como 

la cerveza, es parte de la vida diaria. Generalmente, se 

consume en compañía de alimentos e integrada dentro 

de la dieta, que se ha ejemplificado como modélica. Nos 

acompaña en infinidad de momentos agradables de nues-

tra vida y lo hace complementando nuestra apreciada 

dieta mediterránea. Dentro de esta cultura, la cerveza es 

percibida por la población española como una bebida na-

tural, saludable y ligada a momentos de encuentro social 

(como el aperitivo y el tapeo) ya que su función de acom-

pañamiento se ha hecho tan indispensable que “tomada 

sola” pierde una gran parte de sus atractivos.

Las acciones de comer o beber no son sólo necesarias para 

saciar la sed o el hambre sino que, además, constituyen 

auténticos momentos de placer. Por otro lado, para que 

nuestra dieta sea saludable, debe incluir gran variedad 

de alimentos y bebidas, ya que, una dieta variada, equili-

brada y moderada será la que se ajuste a las recomenda-

ciones nutricionales, además de tener en cuenta la distri-

bución de las comidas a lo largo del día, para así hacer un 

reparto correcto de la energía total diaria recomendada 

para cada persona.

En el arte del tapeo, la cerveza ocupa un lugar de excep-

ción, dando juego a armonías impensables, por lo que am-

bos términos se consideran un “binomio de éxito”.

Conclusiones
Pimientos rellenos 

de bacalao 

Ingredientes (4 tapas)

10 pimientos de piquillo 

120 g de bacalao desalado

40 g de cebolleta

100 g de pimiento verde 

100 g de salsa bechamel

40 g de salsa de tomate

100 g de cebolla

4 dientes de ajo 

Perejil picado 

Pimienta negra

Aceite de oliva

Sal 

Zona geográfica 

Navarra

Medidas caseras por tapa/persona:

2 pimientos del piquillo rellenos

“Dentro de nuestra cultura, la cerveza es 
percibida por la población española como 
una bebida natural, saludable y ligada a 
momentos de encuentro social como el 
aperitivo. En el tapeo, la
cerveza ocupa un lugar de excepción, 
dando juego a armonías impensables, 
por lo que ambos términos se
consideran un binomio de éxito”. 
Gregorio Varela Moreiras.

Una obra elaborada por la Fundación Española de la Nutrición, que recoge una selección de diferentes tapas
tradicionales de nuestro país, donde se explica su composición y preparación junto a una ficha nutricional de la tapa 
sola, así como el aporte en nutrientes del pincho acompañado con cerveza tradicional y sin alcohol.

Tras la presentación, podrá degustar una selección de tapas que aparecen en la guía, así como disfrutar de su
maridaje con cerveza.
 
En la presentación participarán:

Gregorio Varela Moreiras,
Catedrático de Nutrición y Bromatología. Universidad CEU San Pablo.
Presidente de la FEN 
José Manuel  Ávila Torres,
Director General de la FEN

Fecha: Martes, 13 de marzo
Hora: 11,30 h
Lugar: Universidad CEU San Pablo.
C/ Julián Romea, 23 (Facultad de Ciencias Económicas
y Empresariales). Salón de Grados. 28003 Madrid

ASISTENCIA GRATUITA hasta completar aforo.
Se otorgarán 0,5 créditos ECTS (Alumnos de grado)
Inscripciones y confirmación de asistencia:
silvia.castel@cervezaysalud.es / 91 383 30 32

Anchoa del Cantábrico 

con queso

Ingredientes (4 tapas)

8 anchoas del Cantábrico en aceite

4 porciones de queso suave o semicurado

4 rebanadas de pan blanco 

Zona geográfica 

Cantabria

Medidas caseras por tapa/persona:

1 rebanada de pan con dos anchoas en aceite 

y una loncha de queso

Le invitamos a la presentación de la guía: 


