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En gastronomia, una quiche (AFL: /ki(:)[/) es un
tipo de tarta salada derivada de la quiche lorraine
francesa.l
preparacion de huevos batidos y crema de leche
fresca y espesa (denominada migaine), mezclada
con verduras cortadas, y/o productos carnicos
(panceta, jamoén en tacos), con la que se rellena un
molde que previamente se forra con masa. Se

cocina al horno hasta que la masa esté cocida. La

Se elabora principalmente con una

posibilidad de incluir otros alimentos en la
elaboraciéon del relleno permite que haya
innumerables recetas con carne, vegetales (tales
como apio, pimientos, cebollas, puerros, etc.) y
quesos diversos.

Tipo

Origen Origen

Gastronomia J] I Francesa

La palabra quiche proviene del vocablo Kiiche en el
dialecto lorenés, hablado en la regién de Lorena, en
el noreste de Francia y ya fronterizo con Alemania.
Este término deriva a su vez del aleman Kuchen
(pastel).2 Los dialectos de franconia central
generalmente suavizan la @ (/y/) y desplazan la
fricativa "ch" (/¢/) a la "sh" ([[]), resultando finalmente la
palabra "kishe", que en el idioma estandar francés se escribe
como ”quiche.”3

La receta de la quiche lorraine proviene de la region de
Lorena, en Francia y consiste en una tarta salada abierta
elaborada con masa brisa (masa quebrada) a la que se vierte
una salsa batida de nata fresca (en francés, creme fraiche) y
huevo denominada migaine.* La "migaine"  suele
aromatizarse con pimienta negra y nuez moscada molidas.
Esta receta original es conocida de la que proceden todas las
demés variantes de quiche.> La palabra aparece por primera
vez en Nancy, en Lorena, en 1605.°5 En un principio, el

relleno se componia solo de huevos y crema de leche o nata fresca (en algunas ocasiones rallado de

j

Quiche mediterranea con tomates, cebollas,

pimientos rojos.
Tarta
Consumo
B l Francia

Datos generales

Ingredientes Masa de hojaldre rellena de

huevo y queso, carne, producto
del mar, o verduras.

Quiche lorraine entera (recién salida del
horno).

gruyer5 ). En el siglo x1x, se le afiadieron las pequefias tiras o tacos de panceta magra, fresca o ahumada,

que caracterizan la quiche lorraine de hoy en dia.”
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Variantes de la quiche lorraine

A la simple receta original de la zona de Lorena, que incluia
solo nata y huevo (en una salsa conocida como migaine),8 se
le fueron afiadiendo con el tiempo ingredientes diversos. El
nuevo ingrediente caracteristico proporcionaba al plato
nuevas denominaciones dentro de la cocina francesa. Por
ejemplo, el queso rallado no es un ingrediente de la receta
original de la quiche lorraine, pero se encuentra en su espinacas del restaurante Lhardy de

variante llamada quiche vosgienne, de la region francesa de ~ Madrid.

los Vosgos. De la misma forma ocurre con tacos, o tiras de

panceta (en algunas ocasiones tiras de jamon). Por extension

es frecuente incorporar quesos que se fundan facilmente. Cuando se afiade cebolla rehogada al relleno de
la quiche lorraine, se llama quiche alsacienne, tipico de la region de Alsacia (Francia) al igual que la
quiche de la Goguette.9 La variante popular dentro de la cocina francesa es la denominada tarte
tourangelle que incluye en su elaboracion panceta ahumada y rillettes (rilletes de Tours).

Otras variantes

La gran popularidad de la quiche lorraine y la divulgacion internacional de su receta han extendido el
término quiche a numerosas variantes tan alejadas de la receta original que se podrian llamar
simplemente «tartas saladas».!® En las variantes se puede cambiar cualquiera de los tres componentes de
que consta: masa quebrada, salsa de huevos batidos con lacteos, e ingrediente(s) caracteristico(s).
Respecto de la masa, siendo la original la pasta brisa (pdte brisée) en algunas ocasiones se emplea como
variante el hojaldre.

Existe una variante muy conocida llamada tarta de cebolla o quiche de cebolla (similar a la quiche
alsacienne), cuyo relleno se compone de huevos, nata, y aros de cebolla rehogada. En algunas ocasiones
se emplea cebolla caramelizada. Son igualmente muy extendidas otras variantes como la quiche
mediterrdnea, que incorpora una variedad de hortalizas propias de la cocina mediterraneas como son el
tomate (denominada provencale), los pimientos y el calabacin, quiche de espinacas (denominada quiche
florentine o florentina), quiche de champifiones o quiche de puerros. Esta tltima, sin embargo, se suele
preparar con un relleno hecho a partir de un roux ligado con nata y huevos. Algunas variantes eliminan la
nata y emplean en su lugar yogur. Las variantes carnicas alcanzan a jamon, en elgunos casos pequefios
dados de carne en conserva o incluso fiambres como jamoén york. Otras eliminan el contenido carnico
para incluir pescados tales como migas de salmon ahumado e incluso attin en lata. Algunas variantes de
quiché contienen también mariscos, generalmente gambas.

En la cultura popular

La popularidad del plato hace que existan referencias en las artes. Como es el caso del titulo de novela
Real Men Don't Eat Quiche (Los hombres de verdad no comen quiche) escrita por el norteamericano
Bruce Feirstein y publicada en 1982, en el que mediante parodias diversas satiriza varios estereotipos de
la masculinidad. Es igualmente el titulo de una cancion del grupo The B-52's de los ochenta en su album
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musical titulado Wild Planet (editado en el afio 1980). En el afio 2024 el rapero Ye (conocido
anteriormente como Kanye West) hace una referencia al plato en su cancién Field Trip dentro del disco
Vultures 2 junto al rapero y productor Ty Dolla $ign. En la misma hace una comparacién del Quiche con
el Cheddar, usado en el lenguaje callejero para referirse al dinero, con el Quiche representando la
elevacion del producto por encima de las expectativas comerciales.
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Véase también

= Pastel
= Zwiebelkuchen

Enlaces externos

. é‘; Wikimedia Commons alberga una categoria multimedia sobre Quiche.
= °° Wikcionario tiene definiciones y otra informacion sobre quiche.

Obtenido de «https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Quiche&oldid=171418779»
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