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Claves de lectura

Nombre del plato més

representativo del pais

Utilizar las pegatinas

En la cabecera de las paginas de los paises puedes ver:

Su situaciéon
Nombre del pafs

Su bandera
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Traduccién a los 24 idiomas
oficidles de la Unién Europea

del utensilio de cocina



Recuerda: la Unién Europea la componen 27 paises,
pero solo hay 24 idiomas oficiales.

Despega la pegatina del utensilio, que
encontrards entre las pdginas 83 y 96,
y pégala en su lugar adecuado. Tienes
como referencia su imagen en gris.
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Nombre del utensilio
de cocina




Introduccidén a la gastronomia

en la Unién Europea

2 son los paises
9 de la Unién Europea
), a la fecha de clerre
A"\f de la edicién de esta

publicacién. Muchos son

los paises, muchisimas
los regiones y por tanto,
muchas las tradiciones vy
los  culturas
culinarias. Una
vez mds, lo
gue nos ca-
racteriza a los
europeos es
la diversidad vy

también, un bagaje comin en lo que se refere a
los diferentes alimentos, recetas tradicionales y
platos tipicos gue estdn relacionados entre sf
como hermanos y primos de una familia que se
influyen a lo largo de toda su historia. A veces
hay mds semejanzas entre platos de regiones
limitrofes de paises diferentes que entre los pla-
tos de un solo pais que, en ocasiones, son muy
variadas y pueden cocinarse de diferentes for-
mas dentro de este.

Claro esté que las diferencias culinarias se
originan por la geografia, el clima vy la herencia
cultural: los alimentos bésicos de la cocina vienen
determinados por las condiciones climéticas vy la
posicién geogréfica (paises con mar o interiores,
frios o cdlidos, lluviosos o secos, montafiosos o
de llanura) y la forma de cocinarlos por la tra-
dicién cultural de los pueblos gue han pasado y
habitado por ese pais o regién, es decir, por su
historia. Hay que fener en cuenta gue la geo-
grafia de Europa es muy variada e intrincada,
tiene muchos tipos de clima vy, por fanto,

de hdbitats gue nos permiten fener
un mundo diverso de plantas y ani-
males. También han sido muchos los
pueblos colonizadores y
colonizados de nuestra
complicada historia que
han enriguecido nuestra
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cultura, también la culinaria.

La gastronomia quizds constituye un paso mas
de la cultura culinaria. No es lo mismo alimentarse
gue comer bien, por eso podemos decir gue la
gastronomia es un arte y una forma més de cul-
tura. Este interés por el saber comer y beber de
forma més refinada fuvo su punto de inflexién en
el Renacimiento (siglos XV-XVI). Aungue antes
de este momento todos los pueblos trataron de
comer bien y no solo de dlimentarse, la cocina era
mds bien bdsica.

Fueron los nobles, los reyes v los cortesanos eu-

ropeos del Renacimiento los que querian elabora-

clories y productos de lejanos paises (que ya em-
pezaban a conocer), para infegrarlos en su cocina.
Empleza una etapa culinaria de exquisitez, donde la
utilizacién de especias de forma excesiva (a veces
los condimentos escondian los dlimentos estropea-
dos por mala conservacién) dio paso a la realizacién
de nuevas v ricas salsas, y a ello fenemos gue unir
nuevos productos llegados de otros mundos, sobre
todo desde el descubrimiento de América (la pasta
de Asia, los tomates y las patatas de América), que
enriguecieron la cocina europea. El comercio

y los nuevos descubrimientos ayudaron

a este fenémeno.
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La historia de la cocina europea es basicamente la historia de dos tipos
distintos de cocina: la de los paises del norte de Europa vy la de los paises del sur.

La ngtronOmiQ del norte de rral. Ademds, cultivaban verduras, pero sobre
Europa estd condicionada por un clima  fodo, eran recolectores de bayas y frutas de
duro y muy frio, lo que provoca que tengan re-  SUs bosques.
giones geogréficas con escasos campos para
el cultivo y para la La forma de cocinar era

cria de ganado. particular porque, para

hacer gue sus alimen-
Su  origen pode- tos durasen todo el
mos situarlo en la invierno ahuma-
época vikinga, cuando ban, salaban
este pueblo, descen- o secaban

diente de los germa- en otofio,

nos, se establecié en tanfo el
la peninsula escandi- pesca-
nava, conguistando do como
territorios  como loas carnes.

Gran Bretafia vy
llegando, incluso,

El pan no lo
fermentaban: fa-
a las costas bricaban el llamado
americanas y a

Rusia.

pan 4cimo, uftilizando,
mds que el trigo, ofros
ceredles como el cente-
Sus  alimen- noy la cebada v, también,
tos  principales,
propios de su cli-

ma Yy situacién, eran

usaban para ello las le-
gumbres. Lo extendian
sobre placas de metdl
los pescados, la caza y
también, las carnes

o pledra cadlientes y
asf lo cocinaban.
de cria como ove- La mantequilla
Jas, cerdos, cabras, y los quesos eran

vacas y aves de co- también importantes



en su dlimentacién y, también, el "skyr” gue es una
leche espesa, dlgo écida, parecida al yogur. La le-
che agria sigue siendo hoy un ingrediente impor-
tante en la cocina de Europa del norte.

La cocina centroeuropea ha tenido y tiene a
disposicién més zonas de cultivo y utiliza cerea-
les, patatas, coles y algunas verduras; pero en
general, fanto la cocina béltica como la nérdica y
la centroeuropea comparten una cocina contun-
dente y calérica vy, también, productos y formas
de preparacién: carnes de cerdo y caza (sobre

todo), pescado ahumado (salmén, arengues, an-
guilas, bacalao), sdlsas agrias de nata y yogur,

mantequilla, centeno, alimentos fermentados, ma-
rinados, ahumados...

La gastronomia mediterréneaq,
en su origen, estaba basada en fres productos
bésicos que comparten desde hace cinco mil afios
todos los paises de la zona: el aceite de oliva, el
pan y el vino, a los gue luego se unirian las horta-
lizas, las frutas y los ceredles, para completar la
base de la conocida dieta mediterranea.

Aungue Egipto no es un pais europeo, i lo es me-
diterrdneo, y el contacto vy la tradicién comin con
Europa son evidentes. El pueblo egipcio empezé a




elaborar la cerveza y el pan, desarrollaron la apicul-
tura y la pesca, y cultivaron vifiedos, trigo y diferen-
tes tipos de legumbres, hortdlizas vy frutas.

Su influencia traspasé la otra orilla y los griegos
clasicos  em- pezaron a elaborar el
dceite de oliva y el vino. Su comida

era frugal y basada en los ce-

redles, los lacteos y algunos carnes. La época ro-
mana conformé el cardcter de la cocina mediterré-
nea, ya que aportd productos y técnicas de los paf
ses conguistados de su gran imperio, enrigueciendo
la cocina del sur europeo.

Un gran paso en nuestra cocina fue, sin duda,

la presencia e influencia de la cocina érabe, sobre

todo en Espafia, afiadiendo ademds el gran siste-
ma de regadio de los cultivos. Y, fambién, la co-




cina turca, sobre todo en Grecia y en los paises
balcanicos. Ambas civilizaciones nos  aportaron
especias, frutos secos, nuevas frutas y condi-
mentos, ademds de otras formas culinarias.

Asimismo, otras civilizaciones aportaron su sa-
ber culinario al Mediterrdneo, testigo de tantas
culturas vy tradiciones, dando como resultado una
cocina diversa vy elaborada.

Con el descubrimiento del

Nuevo Mundo, nos tragjimos

de las Américas las patatas, el maiz, el toma-
te, los pimientos, la fresa, el pavo, la pifia, el
aguacate y el chocolate, entre otros.
Tenemos aqgul todos los factores gue han con-
formado la famosa dieta mediterrdnea, que se
ha ido enrigueciendo en siglos posteriores, sien-
do, como hemos dicho, el Renacimiento la época
en que la cocina formé parte de un movimiento
mds amplio, huma-

nista vy culturdl,



hasta llegar a convertirse hoy en dia en una
cocina mds globalizada y globdlizable, pero que
preserva su rasgos caracteristicos.

Europaq, hoy en diq, es un pa-
raiso culinario por sus buernos e innova-
dores cocineros, por los variados y buenos
restaurantes, por los paisajes donde
se instalan, por la variedad de sus
platos y por el valor que los eu-
ropeos damos a la buena comi-
da como parte del placer de vivir
bien. Esto es un or-
gullo para nosotros v,
por ello, contamos con
la mayoria de las ciu-
dades gue tienen mds
estrellas Michelin.

Ademds, tendriamos
gue hacer mencién de
ofros aspectos que
también definen la
cocina eurcpea:

e Hemos inventado
el “slow foed” (co-
mer lentamente) en
contfraposiciéon al estilo
"fast food” (comida ré-
pida, que también llamamos basura, por sus efec-
fos negativos para la salud).

e La Unién Europea emite unos certificades
e selles de calidad para los calimentos produ-

cidos ecolégicamente, que se identifican por sus
etiguetas y que nos permite consumir con garan-
tlas productos de gran sabor vy calidad.

e Contamos también con las llamadas dene-
minaciones de erigen, a fin de cuidar, poner en
valor y preservar nuestros grandes teso-

ros culinarios y sus especiales méto-
dos de elaboracion: vinos, quesos,
Jamones, aceites...

e Y, como no, Europa cuenta
con lo dieta medite-
rranea, nombrada por
la UNESCQO “Patrimenio
Culturdl Inmaterial de la
Humanidad”, que se ca-
racteriza por una forma
deferminada de cocinar
una gran variedad de
dlimentos ricos vy saluda-
bles y una forma de ce-
lebrar el hecho de comer
gue, junto con elercicio,
nos proporciona salud.

Hoy en dia, algunos
autores indican gue son
tres las patas gue tie-
ne la cocina europea actual: una cocina clésica (la
francesa), una cocina de vanguardia (la espafiola)
y una cocina “top” mundial (la itdliana). La coci-
na espafiola aporta un nuevo concepto culinario:
la “cocina tecno-emocional” , impulsada por Ferrdn



Adria, que frata de aportar algo més dl sentido  sabores y en los platos, se gustan y se huelen,
del gusto con la creacién de nuevas emociones yla  pero casi no se ven: son los condimentos,
potenciacién de otros sentidos. como el azafrén, canela, cardamomo, nuez mos-

Ya gue hablar de productos seria interminable,  cada, clavos de olor, pimienta, cilantro, hinojo,
solo nombraremos, para ferminar, unos elementos  mejorana, orégano, menta, mostaza, perejil, ruda,
gue son muy imporfantes porque potencian los  salvia, tomillo y, claro estd, el gjo.




Currywurst

En 1985, umaoﬂexmmd&PwMoWqu
WMMMWWWBM s una,
saloar o base de tomale, W%WWM%EGJW
sobre uno salchicha, m:»aiww estaba creando el
T\Md@m,dﬂmm,dapfw%vmdmmﬁwaﬂvmwnm ef
wnma/mw/wt qu@mumw,ﬂopmdi@aﬂww Wd@
tgd,eocymm Seoonhmnx}doﬂa/y%o@mjam
mwmd@mﬂowwjom %%%PLC{/
de contén.
I corvumo de este com nwulnientes, de
c&no/me/x/l/h} M%@dﬁmm&m%wd&%
%ddmunda induso em Bealim eccisle un muceo sobre el
Emuwn/tooﬂhmd&w%&dw meﬂam—
no alemana lo "bockamsunst Ww%%%
sal,
D e o

ooﬂsaﬂﬂo,wqj@ome/.

La gastronomia alemana

La gastronomia de Alemania destaca por la variedad
de sus platos, multiplicada por las diferencios que sur-
gen en los diferentes regiones vy ciudades, e influenciada,
ademés, por las culturas culinarias como la francesa, la holandesa,
lo escandinava o la suiza. Sus principales elementos bésicos son
los carnes, los embutidos vy las salsas. En bebidas, destacan los
vinos y la cerveza. Algo
gue caracteriza a la cul-
tura culinaria dlemana es
que sus platos son con-
tundentes, caldricos y de
sabores fuertes.

En Alemania, la comi-
da més fipica es la sal- = _|
chicha, existiendo mas de WSOO ’r\pos distintos. Pero por supues-
to, existen muchas mds:

Brezel: Es un fipo de pan horneado que tiene forma circular
entrelazada (lazo). En dlgunos paises se conoce como “pretzels’.
El nombre proviene del latin: bracellus “brazo pequefio”. Se puede

6 |

&») disfrutar de brezels dulces o salados, estos (ltimos pueden

% @ tener distintos sabores, como a gjo, a orégano, efc.
Eisbein: Es un plato con codillo de cerdo cocide. Para

preparar el codillo se debe cocer varias horas hasta lograr que
tenga el sabor y coccion necesarios, ya que tiene abundante gra-
sa 'y un sabor muy fuerte y aromético. Se puede acompafiar con
patatas cocidas, chucrut y albéndigas.

Bockwurst: Es un tipo de sdlchicha gruesa, hecha de carne
finamente picada, sal, pimentén y pimienta blanca, que se cuece y
luego se embute. Una vez hecho esto, la salchicha es ahumada du-
rante varias semanas, lo gue le da su caracteristico color cobrizo.

Sauerkraut: Es un tipo de col (repol\o) también conoado como
chucrut, finamente pica- £ :
do y fermentado en agua
con sal. Casl todos los
platos se acompafian de
esta preparacion, gue se |
puede realizar con coles
blancas, verdes o rojas.
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Wiener Schnitzel o escalope vienes
-

A no se imvenls en Viena, el semés
%Wmomﬂd@mmd@%ommmd@h
ciudad. EEWMWMWMW%MW—
tido en un temao de debale entre loo historiadores adimanios,
i em oo Wltimos 1 . Lo absolutomente cienlo es
WMWWWWA T
LOAWMM&%AWWQEW,WMw—
Wmmmhmmmw%dﬁm
lo Edad Media. Lo, comumidad judia de Constamfimenla, conocia,
mpﬁoﬁoWﬂiﬂoﬂaﬁmﬂo@&Wmdo@ﬂoXH. Pu,e,d/e,qm
lo leyenda, que nodeas ol importacin de o, "Costoletto, Mila-
mm"dﬁlwbo/@AuMapme,ﬂmde&wmmRodM%
m%m%@w@@%&,wm%m,dw
de@WW DUWMWWM,%@M
WWWW@EMWMMWE@W%M,W
Wﬂd@dm@dﬂmmmpm&%.bmmwmwté
Dmm%ow«mvt@.

La gastronomia austriaca

Para “saborear” Austria, nada mejor que su excelente @) austriacas es la visita de un "Heurigen”. Se frata de peque-

cocina y, dentro de  ella, sus exquisitos dulces, gue la han (&> = flos locales risticos sifuados en los bosques de Viena y en
dado fama infernacional. La cocina austriaca proviene de é &/ la propia cludad, que, sobre todo, durante la primavera y el
una larga tradicién y de una mezcla de especialidades europecs. verano, invitan @ fomar un vaso de vino de cosecha joven “Heurigen’

Platos tipicos: “Escalope a la vienesa” (Wiener Schnitzel), “Tafelspitz”  acompafiado con platos tipicos como ensaladas de patatas, de toma-
(carne de buey hervida), “Trucha a la molinera” (Forelle nach Milllerin ~ te, embutidos austriacos, patés, pasteles de requesén y manzana. En
Art), “Kaiserschmarrn” (un plato dulce),
"Polatechinken” (Creps), ‘Apfelstrudel’
(Postel de manzana) y la tarta de choco-
late "Sacher”son la mejor propaganda de
la cocina vienesa.

Como especiclidades regionales des-
tacamos el "Salzburger Nocker!” (souflé
de claras de huevo) y el “Tiroler Grost’
(patatas con jamén frito), hasta llegar a
los mas refinados inventos de la Nueva

muchas ocasiones, Unos misicos tocan
temas fradicionales vieneses.

Tombién hay que hablar de los vifiedos de
Viena ya gue es la Unica capital del mundo
con viticultura, unas 700 hos de vifiedos,
dentro del propio municipio y, cémo no, de
sus cafés, centros de actividad socidl, po-
Itica e intelectual . Un café con leche se
lama “melange’, el cortado “Kleiner Brau-
ner’, el "espresso” de maguina ftaliana. Las

Cocina. grandes cdfeterios son, o mismo tlempo
Otra manera encantadora de cono- pastelerios, que se llaman “Konditorer".
cer bien ‘05 Cosfumbr‘es gasﬁ"onémicas -" © Osterreich Werbung, Wolfgang Schardt Fuentes: www.austria.info / www.schoenbrunn.at

© Osterreich Werbung Eisenhut Mayer
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BELGICA

Meiillones con patatas fritas

Esta necela tieme ou, oni e/me,EW&ZoXIX,Wnd@&»

pumiood@pa/to/ta/.»dﬁ M%Bmmbodm&mm
moso em Todo el mumde. Las danas
@WWMMWWWIMWMWMWWA%
ou Teactuna mds cavnosa.

Lo won de los "meji o lo monimena es -
WW"W Bamenca" (MWW?BOM
de apio, penejil, pimienta, sal..). Sim , estos Whtimos oe
%WMJPW%WMWWWWC%M.
Reod@:met&wmum%d@mq&ﬁomm,mW/loz
MWWW%,WOQW%W,M%,

i ,MMM%JWWWWW
WW@%,M%@ i que comemEanam
aw%amwjm&oaﬂwm@wm’,mzo WMM,MWQOS

Wd@m,w%t&wﬂ%. So,?/p/l/m,e/n}tomoﬂ%/ﬂo.
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La gastronomia belga

Existen diversos componentes de la gastronomia bel-
ga que merecen ser mencionados, pero el primero es la &>
cerveza. Con dbundantes fébricas vy fipos, Bélgica disfruta ¢
de una extraordinaria variedad de cervezas regionales, auténticas, de
diversos colores, aromas y sabores. De hecho, © de las (nicas 10
cervezas del mundo
que se denominan tro-
penses, distinguidas
por ser eldboradas
en abadios por los
propios monjes, son . oy
belgas. Otra famosa Swm W
especidlidad belga es el chocolate, conocido internacionalmente por
su sabor y calidad; sin ser el lnico postre imprescindble de la gas-
fronomia, de obligada consumicién son los gofres (de dos ipos, los de
Bruselos y los de Ligjo) y los gdlletas de especias “Speculoos”. Las
patatas fritas son otra de las Instituciones de la cocina belga: se dis-
frutan en cudlquler lugar gracios a las numerosas “friteries” repartidas
por todo el pais. Por (ltimo, el queso es otro de los grandes manjares,

20 |

e

© visit.brussels_E Danh\er_l

&,

con més de 300 variedades.

= La cocina belga utiliza productos tipicos y regionales acor-
=/ des con lo temporada, originando asl llamativas variedades
gastrondmicas para un pais tan pequefio. De hecho, ¢ conoces el eslo-
gan de Bélgica que reza: “Small country. Great food™? Asf, por ejemplo,
platos con pescado y recetas con mejilones figuran en los menls de la
costa belga, mientras que la carne de caza predomina en las recetas
de las Ardenas. En las zonas rurales, un ingrediente importante es la
patata, infroducida en Bélgica y el resto de Europa por el belga Char-
les de [Ecluse o Carolus Clusius en el 5. XV.

Otros productos de gran uso son la anguila, las guisquillas del mar
del Norte, el jamén, las endivias blancas y las frutas (como peras,
fresas, manzanas, i
etc.). Ademds, cabe E
sefidlar que Bélgica =M
es el pais con més  pRAIRE
resfauranfes  con
estrellos  Michelin
por km? del mundo.
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La gastronomia bulgara

La cocina bilgara es muy variada y de mucho sabor.
Es representativa de la gastronomia de los Balcanes. &>
Se puede apreciar en ella clerta influencia de los coci- &
nas griega y turca. La bllgara se caracteriza por la abundancia
y diversidad de productos frescos v lacteos, y por la variedad de
ensaladas que acompafion casi cudlguier plato. También lo carne
es una parte importante
de la mesa bllgara. Los
platos son  sdludables,
preparados de diferente
manera: a la plancha, dl
horno, cocinados en olla
de barro, a la parrila.
Son ricos en especias. El
queso blanco en salmuera, llamado “Sirene’ se considera un orgullo
gastronémico nacional. El hojaldre “Banitsa” es una de las comidas
bllgaras més conocidas y populares. Es un bollo que se prepara
con varias capas de huevos y frozos de “Sirene’ entre pasta filo
y, después, se hornea. En el pan de Nochebuena y en la Banitsa
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se slele poner alguna peguefia pieza simbdlica de suerte
=~ (una figurita, una moneda o gajitos de cornejo). Ultima-
=7/ mente también se afladen trocitos de papel de aluminio
con deseos.

La sopa fria “Tarator’es muy refrescante. Se hace con yogur, pepino
ralado, agua, go y eneldo. Se suele servir fria, en un cuenco, y ayuda a
pasar los calurosos dias de verano. Existe también una rica variedad
de postres hechos con calabaza, nueces, manzanos v ciruelos. El yo-
gur bilgaro es muy famoso por sus beneficios para la salud.

El pan dulce *kozunak”es tipico en Pascuas, acompafiado de hue-
vos pintados. Se preparan también platos con huevos, pescados y
diferentes tipos de panes artesandles.

En cuanto a las be-
bidas, destacamos los
excelentes  vinos de
Bulgaria y bebidas dl-
cohdlicas tlpicas como
el rakia, el mastika vy el
licor de guindas.
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La gastronomia chipriota

Chipre se encuentra en la encrucijada de fres continen-
tes: Europa, Asla y Africa. Durante su historla, a lo largo &
de los siglos, diferentes imperios, invasiones, colonos y co- &
merciantes extranjeros dejaron su huella en la isla. Con ellos fambién
frajeron sus recetas, muchas de las cudles se han introducido en la
cocina chipriota, en particular, las de Grecla, Turguia, Armema Lba—
no, Siria, Hdlia, Francia y " -
mds tarde, Gran Breta-
fia. Estos sobores ex-
franjeros se combinaron
con los alimentos autéc-
fonos, dando lugar a su
propia cocina tradicional.

Su turbulento pasado
ha hecho a Chipre préc-
ficamente autosuficien-
fe, y en zonas rurdles las familios siguen produciendo ellos mismos la
mayoria de los productos gue necesitan. No hace mucho tiempo, el
grano, el aceite y el vino eran almacenados en “pizaria”, enormes mace-
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tas de terracota con forma de cebolla gue adornan el paisdje.

= Lo isla, desde la anfigledad, debido a su excelente clima,
= slempre ha producido una enorme variedad de alimentos, como
higos, habas, garbanzos, hierbas, aceitunas, détiles, almendras y nue-
ces. Los chipriotas disfrutan de una dieta scludable. Todo es fresco
y hecho a diario.

Recientes excavaciones argueolégicas han confirmado gue el vino
leva produciéndose en Chipre desde hace casi 5000 dfios. Es-
t0s descubrimientos testifican que Chipre puede muy bien ser la
cuna del vino en la cuen-
ca mediterrénea. En las
pequefias y encantado-
ras bodegas regionales
se pueden degustar sus
variedades de  mavro,
maratheftiko, ofthalmo y
lefkada para vinos fintos
y de xynisteri o spour-
tiko para vinos blancos.

y : © Chris Keelin,
P wm wm LO0Eeen,



Alemdm,

Domés

Eoovaco
Eolovenc

Espaiol

Kleftiko

Juego de. cuchillos

: Messer (Set))

- HOXOBE Fvn,éa

: Sada noZi Framcés
: NoZevi G’quo

: Knivscet H«i/n,qan,o
: Sada noZov I'nqﬂé/o

: NoZi (set noZev) Indondés
: Juego de cuchillos [adiamo

: Nugade komplekt Leton

: Veitset tai Lituano

: Un jeu de couteaux Maltés

: payalola Neerlamdés
: Késkészlet Polaco

: Knives PMMQ&M’A

: Sceama Rumamo

: Set di coltelli Sueco

: Nazu komplekts

: Peiliy rinkinys

: Skieken tal-kcina

: Messen

: Noze (zestaw nozy)
1 Jogo de facas

: Set de cutite

: Knivset




26

" Zagorski 3trukli

moq!%/w,dmmc,mmm
o con dmiamxmmd%w%mﬂ?ﬁm
d@pm%ﬂe/modﬁqum!?m %Amm%m,om Los dudees con
deom WMW%@M%WMP@W—
mgmﬂum aﬂmﬂndnootgmn)&ma&?md@
m@mdieommoaﬁmw.)%mmmvdaﬂm(wm%
it j de mueces la it j de
el o o makovnfa (ol

SO’WWWOOOOEO’)

Pjg@g@gﬁé@ Scmmd@omSOU de hanima, um hueno, u/nmow—
chanada de aceile, M%WW %wd,qgm
em la mensena, dunamte unos 30 m. Remouen qu@
IISOWI/Bd&MM,BQWd&WLPVWUO 4009(&@
E@oﬂomddﬁumoo,wwtodewme Colocan lo. masa
WWW@WWW
W/io/nqajw /|2pm’|5om «gwﬂwnﬂoowmeﬁndﬂmw
DOE‘)BO/LROGWWLRO@ }on/rm/u?sof%oo omxdta/ndo?swmﬂoo
W%MMNJ&O@O{%OOWMWC&SW

La gastronomia croata

Es muy dificil encontrar en Europa un espacio tan
pequefio como Croacia donde se pueda apreciar de (&>
manera tan expresiva el enfrelazamiento en la fradicion é
culinaria de las civilizaciones de la Europa central, meridional y
mediterrénea. En el noroeste y noreste se siente la fuerte influen-
cla de la monarquia aus-
frohlngara,  mientras
lo parte costera tiene
mucha influencia de lo
cocina mediterrénea de
paises como Grecia e
ltalia. Podemos disfrutar
de platos populares y
fradiciondles de pesce-
dos y mariscos, cocina-
dos con arroz; un buen embuﬂdo de Dadlmacia o de Istria; buenas
carnes de cordero; y los quesos de oveja més exquisitos de fodo
el pais, que son los naturdles de las islas de Brac o de Pag. Pero,
sin duda, en un pais en el que predominan grandes extensiones

&@W) de pastos, el plato estrella es la carne, sobre fodo en las

zonas Interiores. También podemos disfrutar del pollo relleno
asado, acompafiado de compota de membrilo, y del pastel de
carne y arroz envuetto con hojas de col. En Zagreb, disfrutaremos de
comidas como las conocidas juhe, (sopas) de pollo con setos, filetes
de cerdo rellenos con ciruelas secas y Jamon dulce. En los lugares
mds montafiosos, el lechdn, '
el cordero vy la ternera son
los imprescindbles en las
cocinas, se aderezan con
patatos cocinadas  sobre
cenizos y servidas con pan
de siete granos molidos
para unfar en crema de
leche &cida. Eslavonia es
conocida por sus buenos
platos de carne de cerdo y
sus chorizos, entre los que
es muy conocido el Kulen.
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© Wonderful Copenhagen

La gastronomia danesa

Hasta hace poco, la gostronomia danesa se asocicba
con patatas hervidas, carne de cerdo y salsa marrén. Yo, (&>
no. En la Utima década, el movimiento de la Nueva Cocina &
nérdica ha revolucionado la gostronomia danesa y ha dado lugar a
la creacion de restaurantes de renombre mundial, como el Noma del
chef René Redzepi. Empezé cuando un grupo de cocineros, liderados
por el danés Claus
Mevyer, se pusieron
a examinar meticu-
losamente el entor-
no natural nérdico.
Descubrieron
auténtica despensa
natural llena de pro-

una

staurant Koefoed

ductos excelentes, | : e

como las ostras de Limflorden, el lenguado de Groerlandia y mds de
50 +ipos de bayas de los bosgues nérdicos, por mencionar solo algu-
nos productos. También revisaron los platos tradiciondles daneses, ac-
tualizandolos e incorporando las materias primas locales. Esta nueva
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&) generacion de cocineros daneses se centra en la pureza de la
@ comida mediante la utlizacion de alimentos de temporada sin

ingredientes artificiales y con un grado de procesamiento bajo.

Una parte importante de la Nueva Cocina danesa es, también, el
respeto a la naturaleza, al igual que el apoyo al comercio justo, la mi-
nimizacion de los residuos y la no eleccién de dlimentos fransgénicos
y estimulantes del crecimiento. La frescura es una palabra clave para
estos cocineros gue buscan una especial fragancia y sobores nuevos
como consecuencia del clima frio de la regién. Se centran en la sencilez,
en una comida honesta que resalta los sabores propios de las mate-
rias primas y que,
ademds, es salu-
dable y nutritiva.
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La gastronomia eslovaca

La gastronomia eslovaca es un fiel reflejo de su va- @W) poro ocosiones especiales v las populares pastas de jen-
riada orografia: una llanura fértil y de clima templado en (&> gibre y miel (algunas primorosamente decoradas con azi-
el sur ha propiciado una cocina con abundancia de vege- & car) no pueden faltar en las mesas navidefias; o diversos
tales, frente a la cocina mds austera, basada en legumbres, haring,  brioches y bollos de masa
leche, patatas, col y carne ahumada del montafioso norte del pals,  fermentada con toda clase
con un clima mucho més severo. Son muy tipicos los riguisimos — de rellenos: de requesén, de
quesos: el fino parenica, cocido al vapor; el korbdciky, estirado y  nueces, de mermelada o de
trenzado, el ostiepok, tierno de oveja: todos ellos tanto ahumados — adormidera molida. En las
como sin ahumar. mesas eslovacas se siguen

En una comida eslovaca no puede faltar como primer plato una  degustando plafos dulces,

=
=

sopa. Una de las més populares es la  como fideos caseros con : :
kapustnica, un guiso de col fermentada  adormidera o reguesén o bolas rellenos de frutas frescas o mer-
con chorizos ahumados, al que se suele  melada, antes consumidas como plato principal.
afiadir tfambién carne de cerdo ahuma- Las bebidos de mayor consumo entre la poblacién aduita son la
da, boletus y hasta ciruelas secas. cerveza y los vinos, especialmente los blancos y los rosades. En los
En el pais se sigue conservando la  meses frios es muy popular el vino hervido con especias. Muy po-
tradiciéon de elaborar dulces en casa.  pulares, fambién, tanto entre los mds pequefios como entre los ma-
La pasteleria eslovaca es muy varia-  yores, son los excelentes refrescos autéctonos, Kofola, de cola con
da: los delicados pasteles y tfartas  un sabor a regaliz, o Vinea, elaborado a partir del mosto de la uva.
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La gastronomia eslovena

La gastronomia de Eslovenia reline platos autéctonos
con referencias de las cocinas del Imperio austro-hin-
garo. Los platos tradiciondles suelen llevar como ingre-

[ 2

&,

raviolis, una especie de fioguis de patata. Para acompafiar
la carne de goveja juha lo que mds se consume son los
patatas asadas (preparadas con cebolla).

dientes: patatas, col, queso, cordero y aves.
En Eslovenia son muy populares las so-
pas. Su forma varia segin las zonags y sus
ingredientes. Se consume mucho la govea
Juha (caldo preparado de carne de vacuno
y verduras), y también la _jota, (con repollo o
nabo agrios, panceta y costllas), la minestra

En Eslovenio se preparan sabrosos
postres caseros, como la Fotica, o los
famosos Strukli, un postre que admite in-
finidad de variantes y que puede tomarse
también salado para acompafiar la carne.
Otro de los postres es la gibanica, cuyos
ingredientes son las semillas de amapola,

(menestra de verduras), el ridet (sopa densa
con judias y avena), el bograc (con ternera, cebolla, patatas), v el
borsé (sopa de verduras de color rojizo, ya que se utliza también
la remolacha).

Tombién son platos tpicos los Zganci, preparados de trigo sa-
rraceno y condimentados con cortezas de cerdo, o la gidova kasa
(aiforfén que se foma para acompafiar la carne o solo, preparado
con setas, por glemplo). La influencia itdliana se observa en dlgu-
nos platos de pasta como los idrjjski Zikrofi, muy simiares a los

manzanas, nueces, queso, pasas y hojaldre,
todo ello distribuido en capes. Y, por supuesto, la kremna rezina
(preparada con hojaldre, crema de vainilla, nata y otra capa de ho-
Jaldre azucarada). En los

carnavdles se consumen
los krofi (bollos fritos
en aceite) y los flancati
(masa de levadura frita
en acefte).

Potica © T. Jesenicnik, Archivo de Turismo de Liubliana (www.visitljublajna.si)

Goveja juha © T. Jesenicnik, Archivo de Turismo de Liubliana (www.visitljublajna.si)
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La gostronomia espanola

La cocina espafiola forma parte de lo dieta medite-
rrénea, incluida por la UNESCO en la lista de Patrimo- (&>
nio Cuttural Inmaterial de la Humanidad. Es, por tanto,
una dieta rica por la cdlidad de sus productos, por la variedad de
sus platos segln sus regiones, por lo saludable de los componen-
tes y por lo forma de abordar nuestros comidos, celebrandolos
en familia y con amigos, R
lo que pone de relieve
valores de comunicacion
y sociabllidad. Por ello,
hablar en pocas palabras
de la gostronomia espa-
fiola es algo complicade.

En un pals con tanta
costa es faci proveerse
de pescados y mariscos. Preparados de muy diversas maneras, se
pueden encontrar en todos los lugares costeros. Somos uno de los
paises donde mds pescado se consume y encontraremos unas va-
riedades u otras dependiendo de donde provengan, del Atlantico o
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&) del Mediterraneo. Nuestro plato mds infernacional, la pae-
% la, puede llevar pescados, carnes, mariscos o combinarlo

todo, segln el gusto. La costa norte, debido a su mayor
pluviosidad, es también buena tlerra para pastos vy, por tanto, para
la buena carne. En el interior, la mayor especidlidad en carne son
los asados: cordero, lechones o caza. Son esencidles, ademds,
en la Peninsula, los embutidos, que pueden comerse solos o como
complemento de muchos guisos (fabada, cocido, pucheros, caldos,
efc.) y el cerdo en todas sus variantes, destacando su gran prota-
gonista internacional, el jamén ibérico. La presencia de huertas es
una constante en cualquier punto del pais, por lo gue el suministro
de verduros, legumbres o Fru’ras estd garanﬂzado para una dieta
rica en vitaminas y mine- g =
rales. Asimismo, ya es
una constante el cultivo
de lo vid en tfodas los
regiones, siendo el buen
vino espafiol ofra refe-
rencia internacional.
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La gastronomia estoniana

Los estonianos valoran mucho los dlimentos frescos
de temporada que les ofrece la naturaleza, apoyado por (&>
el hecho de la creciente inclinacién de los agricultores &
por los principios de la agricultura ecolégica, que, ademds, esté
dando forma a la Nueva Cocina estoniang, en pleno desarrollo.
Esta cocina combina la ristica y
los (ltimas tendencias culinarios
del mundo.

La primavera trae el ruibarbo,
el queso de cabra, la fernera, el
cordero, el gjo de oso, la acedera
fresca y la perca, pescada en los limpios lagos de esta tlerra. Con
la llegada del verano, llega también la posibilidad de disfrutar los
sabores mds embriagadores y emocionantes: hierbas aromaticos,
bayas de la huerta, frutas del bosque, rebozuelos, patatas nuevas
y los famosos pescados de agua dulce: anguila, perca y cangrejo
de rio, gue son los protagonistas gastrondmicos de los largos dios
del verano estoniane.

El otofio es la época para recoger aréndanos rojos vy fram-
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buesas, avellanas vy salsif. Los corrales ofrecen sabro-
= s0s gansos Y, aguellos gue prefieran el pescado, pueden
&=/ escoger entfre lamprea, arenque béltico vy platija. Pero lo
mejor del otofio es, sin duda, la tfemporada de caza. Es impresio-
nante la gran variedad de especies que se pueden encontrar en
sus bosques e islas: falsanes, dlces, jabalies y ciervos, llegan en
esta época a las mesas estonianas. En los cortos y oscuros dias
de invierno no hay nada mejor gue disfrutar de platos energéti-
cos y sabrosos: carne ahumada acompafiada de chucrut, asado
de corzo, budin de pan de centeno y morcilla de Navidad, porche
caliente de vino y galletas de jengibre.

Con lo ayuda de una
vision global del arte culi-
nario se buscan continua-
mente las innovaciones y
los matices que aportardn
un valor afiadido a los in-
gredientes tradicionales en
la Nueva Cocina estoniana.
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La gas’rronomla finlandesa

La gastronomia finlandesa surge de la mezcla de dos
culturas culinarias distintas: la sueca vy la rusa. Para
cada mes del afio ofrece platos diferentes, pero pode-
mos afirmar, que gracias a sus productos bésicos de calidad, los
finlandeses han tenido siempre un régimen sdludable de comidas.
Su base es, pues, la propia naturaleza de las materias primas,
como los ceredles, bayas, pescado y la coza. Finlandia, como pals
con una gostronomia exdtica, estd ganando notoriedad.

72 ™1 El desayuno y la cena son las co-
" midas mds importantes. El primero es
fuerte ya que tiene gue proporcionar
una buena parte de la energia del dia
F y suele incluir café, pan negro de cen-
teno con fiambres, queso, verduras, gachas de avena y yogur. Nor-
malmente, la leche es la bebida de acompafiomiento en la comida y
en la cena, pero es el consumo de café lo que hace que Finlandia
encabece la estadistica mundial sobre este consumo.

Ademés de los platos de pescado, el pan y los pasteles figuran
entre los productos esencidles para la mesa finlandesa, como por

elemplo, el Ruisleipd (el pan negro de centeno). Los finlande-
_ ses han sido desde slempre grandes consumidores de pan
/ integral v siguen slendo fieles a la creencia de que estos
panes infegrales son los que mantienen al hombre inftegro, sano y
sablo. La Karjalanplirakka (la empanada careliana) es una especie
de empanadilla de arroz, gue se hace con harina de centeno, man-
tequilla y huevos, que tiene su origen en Carelia del Norte, junto
a la fronfera rusa. El Rieska (lefse) es un pan tradiciondl, tipico de
Carelia y Laponia. El Kalakukko es una exquisita especidlidad de
la provincia de Savo. Es un pan negro, relleno de pescado y tocine.

Laponia y sus platos de carne slempre han gjercido una gran influen-
cla en'la cocina finlandesa: El Poronkdristystd (guiso de carne de reno)
se come con Jalea de aréndano y puré de patatas. El karjalanpaisti
(guiso careliano) es una carne de vaca o de cerdo que se sirve con
puré de patatas, cubos de nabo sueco -
cocidos, zanahorias, arroz o aréndanos
rojos aplastados. La Makkara (la salchi-
cha) o la Mustamakkara (mercila negra)
se sirven con jalea de ardndano.

© Kristiina Adamsson@VisitFinland

© Visit Finland
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La gastronomia francesa

El vino francés es conocido a nivel mundial. Segin
las regiones, fiene diferente color y sabor: en Alsacia
se produce vino blanco; en Borgofia y en la zona de
Burdeos, vino finto; y en el sur, vino rosado.

El queso es otfra de las especidlidades de la gostronomia fran-
cesa. Se degusta con pan, entre el plato principal y el postre. Se
dice que Francia es el pais de los 1200 guesos!
Los hay de posta blanda, de pasta dura, con leche
de vaca, de cabra o de oveja. El camembert es
tipico de Normandia; el tome se encuentra en Sa-
boya; el queso azul, en Auvernia; incluse, hay una
regién, el Franco Condado, cuyo nombre proviene
del queso que dllf se produce, el comté.

Hay muchas otras especidlidades francesas.
En Borgofia, ademds del vino, se encuentran caracoles «de Bour-
gogne», que se cocinan al horno. En el suroeste, se crian gansos y
patos para hacer fole-gras o pato confitado, y se come con cirue-
los, setas o castafias. Es, de la regidn del Cassoulet, una mezcla
de judias blancas, sdlchicha de Toulouse, ganso confitado, y trozos
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@W) de clervo. En Alsacia, se degusta la choucroute, un plato

? @ que combina col cocida al vapor (con un sabor muy dulce),

charcuteria y patatas. En la regién de Lorena se hace una
quiche especial con queso, nata y bacon. |La Bretafia es la region
de los crepes!

A su vez, el mar ofrece otros recursos importantes como
pescados y mariscos. Las ostras son una especic-
lided de la costa atldntica, muy apreciadas duran-
te los fiestas de fin ' 1

| |
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Nand
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de afio. En el norte
y el oeste, son muy
fipicos los mejillones
con patatas fritas:
iestan deliciosos!
Esta gira gastronémica - por
Francla no puede ferminar sin
que mencionemos la tradicional
baguette, consumida en todo el
pais... y los croissants calientes.
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La gastronomia griega

La gastronomia griega es un elogio a la dieta medi-

&) El tentempié nacional es la Tiropita (hojaldre de queso) o

terrénea y ha recorrido una historia de 4000 dfios, (&> @ la Spanakopita (hojaldre de espinacas con queso), que se

basada en productos de calidad de la tierra helena. En &

la tradicion culinaria griega el resultado gustativo se combina en
armonia con un alto valor nutritivo y fiene una influencia posmva en
la salud, la belleza vy la lon-
gevidad, y, ademds, la cultu-
ra helénica ha relacionado
la comida con el ocio vy la
comunicacion entre amigos
y familiares.

La cocina griega se bosa [
en ingredientes frescos de cahdad e\ uso abundan‘re de especias y
hierbas (orégano, romero, menta), el famoso aceite de oliva y en su
simplicidad. Hay variedad de platos tipicos por zonas o por fiestas
nacionales, y opciones para todos los paladares, desde las chuletas
de cordero y el soulaki (comida répida tradicional) hasta platos
vegetarianos, los famosos «magirefté» de verduras salteadas en
sdlsa de tomate.

toman a cuclguler hora, sobre todo en el desayuno, con
una taza de café griego o un café frappé, una version espumosa e
instanténea del café con hielo que los griegos beben a todas horas.
No olvidemos el gueso feta, la amplia variedad de quesos frescos
o curados. Se consume mucho pescado fresco, una delicia asado a
la brosa y los sabrosos mariscos del Egec.
En los (ltimos 15 afios la produccién de vino se ha extendido mucho,
y ahora existen buenas bodegas y excelentes vinos: fintos, como
el agiorgtico y el xinomavro, y blancos, como el asyrtico, el robo-
la, y el moschofilero. ]
La felicidad para los
griegos consiste en
una comida con ami-
gos, Unos mezedes
(tapas) y un poco de
vino.

Giamas (1Salud)).
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La gastronomia hungara

La gastronomia tradicional hingara se caracteriza
por los sabores intensos y agradables. Los platos ri- &>
camente condimentados y los métodos de su preparc- é
cién se basan en tradiciones remotas. El suelo fértil del pais, cuyo
cultivo con productos genéticamente modificados estd prohibido,
y el clima, ofrecen unas condiciones idedles para la produccién de

: una gran variedad de
ingredientes  tipicos,
como la cebolla y el
gjo de Makd, la raiz
del perejil, el colina-
bo, la paprika fresca
amarilla, el pimentén
molido de Kalocsa
(con su color y sabor
intenso), las semillas de adormidera, la miel de acacla, los animales
autéctonos (como el cerdo mangdlica, la vaca gris hingara, la car-
ne de caza o las gansos). Una de las caracteristicas de la cocina
hingara consiste en gue la mayoria de las sopas y los guisos se
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espesan mediante una salsa de manteca de cerdo y harina
tostada, que, a la vez, es importante en la formacién de la
gama de sabores. Su empleo es tfambién importante desde
el punto de vista nutritivo: al preparar las verduras o legumbres a
la francesa o a la inglesa, se pierden vitaminas y valiosas sales mi-

%
—

nerales con el agua en que se hierven; sin embargo, la cocina hin-
gara sirve este delicioso caldo, espesado, en forma de sopa cre-
mosa, con las verduras o legumbres dentro. Hoy en dia el pais vive
una revolucién gastrondmica. En pocos afios, sels restaurantes
de Budapest han conseguido dis-
finguirse con la prestigiosa estrella
Michelin y cocineros hingaros han
logrado excelentes resultados en la
Bocuse d'Or, cuya final europea se
celebré en 2016 en Budapest: Asi-
mismo, las 22 regiones vinicolos de
denominaciones de origen ofrecen
un amplio abanico de vinos blancos,
rojos y rosados de calidad.
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La gastronomia irlandesa

Irlanda, situada en el limite occidental de Europa, cuenta
con una particular riqueza gastronémica en la que han
influido su geografia, su clima y los diversos pueblos que
se establecieron en esta peguefia vy fértll isla de postos verdes. Lo
riqueza de estos pastos, junto con un clima femplado, proporcionan el
entorno ideal para la cria de ganado vacuno y ovino, gue proporcionan
una carne y una leche de
una excepcional calidad,
lo que ademds permite la
elaboracion de exquisitos
productos lacteos, entre
los que destacan los di-
versos quesos artesana-
les y la mantequilla. e L 22

Asimismo, las limpias aguas gue bordean sus 7500 km de costa
constituyen un marco excepcional para la vida marina y la pesca. Pero,
sorprendentemente, el irlandés siempre ha preferido la carne vy la pa-
fata dl pescado y marisco.

La mayor parte de los platos tipicos irlandeses estén elaborados
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(> @ Ultima como el producto bésico de su dlimentacion.
& Es digno de mencién el “Irish Breakfost; el desayuno irlan-

con carne, verduras, mantequilla y patata, considerada esta

dés a base de huevos, beicon, salchichas, morclla, “Porridge’ (puré de
avena), pastel de patata, fomate, pan y, por supuesto, é.

Enfre los menos conocidos fuera de Irlanda, pero también muy
fradicionales estdn el “Colcannon”, elaborado con patatas, col y man-
tequila; el "Bacon & Cabbage’, en el gue se hierven junfos beicon
y col; y el "Codde” dublinés que se elabora con salchichas de carne
de cerdo cocida.

Una peculiaridad dentro de la gastronomia irlandesa es la
anfigua tradicién de
ahumar los productos,
dada la humedad del
clima. Los irlandeses
siempre han curado ¢
la sal o ahumado con
roble, haya vy, en oca-
slones, turba.
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La gastronomia italiana

La cocina italiana es una de los mds reconocidas y ame-
dos del mundo gracias a su varledad, a su larga tradicion &>
y al uso de ingredientes sencllos. Capaz de influir en la
cocina a nivel global, ella misma se ha visto influida por la cocina de
lo anfigua Grecia, del Imperio romano, de los bizantinos y de fodos
los pueblos con los que
Italia comercié y se rela-
ciond durante su historia.
Tras el descubrimiento de
América, a los ingredien-
tes tradiciondles se les
sumaron las patatas, los
pimientos, los tomates y
el maiz, fundomentales en la cocina italiana actual.

La sencillez de la cocina y el empleo, en la mayoria de las recetas,
de pocos ingredientes (entre 4 y 8) ha llevado a los cocineros a esfor-
zarse en su eleccion. No es casualidad que Italia sea uno de los paises
que més ha frabajado en el campo de las cerfificaciones de origen,
para garantizar slempre el uso de productos de calidad, como, por
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% también haya sido promotora de la iniciativa gue ha convertido

elemplo la DOC (Denominacién de Origen Controlada), y que

ala dieta mediterranea, de la que la cocina italiana forma parte,
Patrimonio Mundial de la UNESCO.

Cada regién o territorio cuenta con sus propios platos tipicos y sus
fradiciones. EI Piamonte es conocido por sus risotti y por sus carnes
a la brasa; Toscana es la patria del “caciucco” (una sopa preparada
con diversos tipos de pescado), Friull Venezia Giulia tiene el “frico”
(hecho a base de queso, patatas y mantequilla), mientras que en Lacio
son famosos los “Bucatini al/Amatriciand”y esta es sélo una minima
parte de los platos
que se pueden de-
gustar en el pais.

En Itdlia, toda co-
mida termina con un
café, otro producto
importado del Nue-
vo Mundo gue tuvo
gran éxito en el pas.
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La gastronomia letona

La cocina letona fiene varias influencias. Histérica-
mente estd determinada por el clima duro. Se ufilizan (&>
mucho los granos de ceredles en las papillas y en el
pan. El segundo pan de los letones es la patata, que puede ser el
plato principal o se sue-
le afiadir a las sopas y
hacer las enscladilos.
Los garbanzos grises
también son populares
y forman parte de la
comida fipica navidefia.
El asado de cerdo vy el

chucrut son, asimismo, habituales.
Se consumen mucho los productos lacteos, como el kéfrr, la
cugjada y el requesén. Los quesos se elaboran principalmente
con leche de vaca.
Actualmente, los letones son aficiondos a la recoleccién de
setas y frutos del bosgue. En esta costumbre se reflejo la
tradicidn histérica de los ancestros de los letones, que eran
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cazadores-recolectores.

Letonia tiene una costa de 500 kilémetros v, en ella,
se sitlan muchos pueblos pesgueros que suministran
gran cantidad de pescado fresco y ahumado, como la anguila, el
bacalao, la lamprea y la solla.

Los inviernos duros han creado la necesidad de conservar los
dlimentos. Por ello los letones hacen mermeladas, conservas de
pescado y de vegetales, ahliman la carne y el pescado. Uno de
los productos gourmet son los espadines ahumados.

En la cocina letona

Il

no se usan muchos
condimentos. Los
mds fradicionales
son la sdl, las se-
millos de alcaravea,
la cebolla, el g, la
mostaza, el rébano
picante y el eneldo.
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La gastronomia lituana

Aungue la cocina lituana ha evolucionado y cambia-
do a lo largo de los siglos, la poblacién tiene buenos %
hdbitos para comer gue son dictados por las estacio-
nes. En verano, la mayoria de los lituanos come verduras vy bayas;
en otofio, Toda la cosecha de los huertos,
frutos y sefas; mientros gue, en invierno
y primavera, tienen estantes cargados de
diferentes mermeladas, zumos caseros,
setas marinadas y pepinos. La cocina li-
tuana es de origen campesino, pensada
para dar energia a los frabgjadores del
campo, por eso los productos fundamen-
tales son la carne y las patatas preparadas de una u otra forma. El
plato favorito local son los llamados “Cepelinal” unos bollos de pa-
tatos rellenos de carne y cubiertos con una gran montafia de nata
écida y frozos de beicon. También durante el verano, los lituanos
son aficionados a una sopa fria de remolacha, leche agria, pepino y
huevos duros que se llama “Saltbarséial, que es muy refrescante
en un dia caluroso.

&, En Lituania hay diferentes grupos étnicos, cada uno con
~y sus especfficas comidas tipicas.
= g 7

Las diferentes regiones del pais estén orgullosas de sus
platos y de sus sutiles recetas e incluso los mismos platos son
preparados por las amas de casa de dife-
rentes zonas del pais de forma muy dife-
rente. La Unica cosa que nunca cambiard:
fodos estos platos y especidlidades son
muy sabrosos y abundantes vy, lo més im-
portante, son muy nutritivos. Pero hay que
recordar gue sl infentas probar todos los

© www.vilnius-tourism. It

platos tradicionales lituanos, fendrds gue
fomarte tu tiempo. p

Los lituanos tienen una
lorga tradicion de hospitali-
dad y cocinan platos tan de-
liciosos que acabards chu-
pandote los dedos y querrds
repefir de nuevo.
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La gastronomia

Esta cocina es sencilla, y numerosas recetas estan
relacionadas con el modo de vida agricola gque repre- (&>
senté a Luxemburgo durante siglos. Un dicho luxem- &
burgués reza “no hay comida adecuada sin patatas’. Este tubér-
culo ha sido la base de la adlimentacién de la poblacién desde el
siglo XVI. Por otfro
lado, la cocina lu-
Xemburguesa es
internacional, de-
bido a las nume-
rosas  influencias
que dejaron hue-
la durante siglos:
primero las domi-
naciones extranjeras (del siglo XV al XIX) y después, las oleadas
de inmigracién europea (a partir del siglo XIX). Hoy, las especiali-
dades luxemburguesas no se reducen solo a las antiguas recetas
campesinas, sino gue se estd redescubrimiento la cocina fradi-
cional, ligeramente transformada y adaptada al gusto de nuestra

luxemburguesa
&,

= ses fradicionales como la carrilada de cerdo ahumado

época. En los menls modernos hay platos luxemburgue-
= con judias, los Trdipen (morcilla frita) con compota de
manzana y los cangrejos de rio a la luxemburguesa acompafiados
del vino blanco de la regién de la Moselle o de cerveza del pais.
Otros platos tipicos son la Bouneschlupp (sopa de judias verdes,
ala que suele afiadirse zanahoria, djo, puerros, apio, patata, leche
o nata, asf como tocino ahumado), los Kuddelfleck (tripas servidas
empanadas o con salsa de fomate picante), el Stderzelen (plato
a base de harina de alforfén con tocino ahumado v, a veces,
con nata). También cabe destacar la Fritlr (pescadito frito) y la
brocheta con salsa de
Riesling.  Luxemburgo
es el pais con el mayor
nimero de restauran-
tes con estrellas Mi-
chelin por habitante y
por metro cuadrado en
el mundo.
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La gastronomia maltesa

La cocina maltesa es el resultado de una larga rela-
cién entre los islefios y los muchos invasores que ocu- (&>
paron las Islas maltesas a lo largo de los siglos. Esta ¢
unién de sabores ha dado al pals una mezcla muy partficular de la
cocina mediterrdnea.

La cocina fradicional maltesa es rlstica y estd basada en la
temporada del afio. Sus
especidlidades son: pas-
tel de Lampuki (pastel
de pescado), estofado
de conejo, Bragioli (car-
ne de buey con aceitu-
nas) y Kapunata (versién
maltesa de pisto). En los
mostradores de muchas fiendas de dlimentacién se puede ver Bi-
glla, es decir, un paté espeso de judias con gjo. Algo gue no hay
que perderse es el ‘hobz biz-zejt (rebanada de pan bafiada en acel-
te de oliva, untada con tomates maduros vy relleno con una mezcla
de atin, cebolla, gjo, fomates y alcaparras) y los pastizz (un trozo
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&P de hojoldre con requesdn o puré de guisantes).

= Un vigie al mercado de pescado de Marsoxlokk cualquier
&=/ domingo por la mafiana mostrard la variedad de peces que
se pueden pescar en las aguas maltesas. Cuando la pesca es
favorable se podré cocinar Aljotta (sopa de pescado). Dependien-
do de la estacién, hay sponotta (lubina), dott (pez piedra), cerna
(mero), dentici (dentén), sargu (pargos), y trill (salmonetes). El pez
espada y el atln se pueden ver en ofofio, asl como el famoso Lam-
puka o dorada. Los pulpos v los calamares se utilizan a menudo
para hacer estofados v sdlsas para pasta.

Los postres favoritos son: Kannoli (masa de pasteleria frita y
crujlente con requesén),
postres al estilo siciliano
semi-freddo  (bizcocho,
helado, frutas escarcho-
das y nata) y Helwa tat-
Tork (mezcla azucarada
de dmendras machaca-
das y enteras).

" - g e * -
- Malta Tourism Authority © MTA - © viewingmalta.com I
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La gastronomia neerlandésa

La comida tipica holandesa tiene una gran presencia
del pescado del mar del Norte y una fuerte influen-
cla de la comida tipica indonesia, pero el ingrediente

quizds mas habitual es la patata hervida, acompafiada de platos
con carne o con verduras. Entre las sopas, la mds fipica es la
Erwtensoep, que esta hecha a base de guisantes que, ademés,

L

es un usual acompafian-
te de otros muchos pla-
tos. Entre los pescados
fipicos se encuentra la
angulla, gque se sirve
chumada y se conoce
como Gerookte Padling
sl se sirve en plato o
Broodie Paling sl se
come en bocadilo. Por supuesto, el haring o arengue, que se
come crudo acompafiado en todo caso de cebolla y de pan de
centeno (también en bocadillo). Si el arenque se conserva en
vinagre natural, sal, pimienta, cebolla, baya de enebro y otfras

&,

&> @ vemos un pepinillo grande en vinagre, con un arengue en
é conserva, entonces es un zure bom. No olvidaremos los

especias, estamos hablando del zure haring y si envol-

mariscos, siendo el mayor consumo el de los mejillones, que to-
man preparados en caldo o fritos en manteguilla; fambién prepa-
ran con diferentes salsas un fipo de gamba pelada.

Las Kroketten (croquetas) en versién holandesa suelen ser
de pescado o carne y es fécil encontrar siempre guisantes o
patatas en su interior.

Hablemos ahora del queso, el elemento culinario mds repre-
sentativo de la cocina holandesa. Los Paises Bajos son el mayor
pals exportador de quesos del mundo \/ seguramente, el ma-
yor consumidor de este [l ¥ ) '
producto. Sus quesos
son de aroma y sabor
fuertes. Son infernacio-
nalmente famosos los
de Gouda, Edam (queso
de bola) y Akmaar.
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Pierogi
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oaﬂt&aq&mmj&mn/te wap&%ohmqwnmwmw
mente. UMMWWJ%MM’WIAAZ{& 'mu/tgft{@\m con el nodille
df,oowm se colam com un vase los celos demtro de los
woﬁwwmmwm%ﬁﬂe/m de@mmp HaAjmu,oP\mm—
M,EM!%d,o,dm d@hm%mmddom%ddmm
df,c,o/da,wm Pueden sen
&oﬁe/ﬂwd,e @M‘& % VIENON
m&ﬂa/m MW%WW@ mez—
Boovnqn@dﬁvnm ao,f/p/\/mmmitom,d@«ﬁ

d@m@dm&yn,o/ Con lo, dd@m/rw @E%ﬂﬂe/m}oa/n%m

JW&WWW/WWL o azdcan som Un

La gastronomia polaca

Siya habéis conocido los pierogi, seguro gue tendréis
ganas de probar ofras especidlidades de la gastro-
nomia del pals que se caracteriza por sabores muy
caseros vy por reflejar de alguna manera la historia de Polonia. Su
situacién geogréfica, en el cruce de caminos del norte al sur y del
este al oeste europeo, dejé una sabrosa huella en la mesa polaca.

Por un lodo,
hay influencias de
la cocina orien-
tal grocias a los
contactos con los
turcos y, por el
otro, la elegancia
y ligereza de la
gastronomia fran-
cesa, pais con el gue Polonia tuvo muchas relaciones, sobre fodo
a partir del siglo XVII. No es de extrafiar, por lo tanto, saborear
deliciosos platos cuya base son aves asadas con delicados relle-
nos, carne de caza servida con interesantes salsas o pescado

&0 |

&) o agua dulce preparado como si de una obra de arte se
% @ tratara. Estos platos principales casi siempre los preceden

platos de cuchara. En el recetario polaco hay hasta 365
recetas de sopas, juna por cada dic del afio! Las més populares se
preparan a base de setas (zupa grzybowa) servidas en una buena
hogaza de pan y remolacha (barszcz).

Para terminar, hay
tfodo un abanico de
pasteles y tartas, con
generoso uso de fru-
tos secos, semilas de
amapola, y en verano,
fruta fresca. Polonia es
el mayor productor de
manzanos en Europa.
Es una fruta muy sabrosa y muy sana. Se utiliza para comerla
fresca y para rellenos: ¢por qué no probdis oca rellena de
manzanas dcidas? Vuestro paladar os los agrodecerd. {Que
aproveche! - Smacznego!
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Bacalhau
El bacalao eo el alimento em Portu~
230450 en g, 56 CoCAma

. Rico em i
%Mﬁm%dm%MWﬂa@m
de todos sus nestaunantes. Se,d/imop,cmwﬂewn@%—
M@m&amﬂaﬁpm@o&d@d/@ddwm:aﬂm,m
crogquelas ("paMAd@@ame”), con avwe, con mata
o bacalao con bechamel, & bds o bacalao dorade... Fa-

i %}M@d;ad@m&d%&mge i b bacalao
desalade (300 Se. cortom wn, de em tinas
oﬂa/m/vn,a/wrwztﬁtmm mmm
QUE MO e Nequen. En otha salém se saltea una cebolla
cotada, en ki .Cwnd@m%dm@,%aweﬂ
bacalac, se baj EG/PJM/Z,O/dbE s de um mi-
m%wmmm%%mm
a lo mezda unas suellecitas em lo santém. Deyypumoc

6Mmm%oﬂdm%wwwwwndﬂaw
suwase. Por dlbimeo, meﬂquadoocam@dm
wnmowﬂymw%pwﬂ.

La gastronomia portuguesa

Por su situacion, la cocina portuguesa es medite-
rrénea, basada en el vino, el acelite, los ceredles, los (&>
verduras v las hortalizas y tfambién en el pescado, los &
moluscos, las carnes y los guesos ricos y variades. No obstante
con variaciones interesantes, como son por una parte, la ausen-
cla de algunos productos tipicamente mediterraneos: los lentejos,
la berenjena.. y por ofra,
lo presencia de pro-
ductos y tradiciones de
origen brasilefio y otras
anfiguas colonias  por-
fuguesos que infieren a
su gastronomia miltiples
sabores, comidas y tex- ’
turas, ademds claro estd de la mﬂuenaa espafiola y drabe.

Son muchas las especidlidades culinarias porgue cada region
tiene las suyas, pero solo destacamos estos platos deliciosos: El
caldo verde es una sopa del norte del pais redlizada con col gallega
o col verde, patatas, cebolla, gjo y chorizo frito, que no solo se toma

&,

en la mesa, sino como aperitivo caliente en la barra de los

= bares. El Cozido a Portuguesa es un plato de invierno ela-
= borado con carne de cerdo y ternera, embutidos y varios
vegetales. La Acorda a Alentejana es una sopa fipica del Alentejo
que se prepara con migas de pan, huevos escdlfados y cilantro,
aungue a veces puede llevar sardinas o bacalae. La Fejoada se
considera un plato nacional y se prepara a base de frijoles y carne
de cerdo, a veces acompafiada de arroz y naranjas. Dentro de
la gastronomia moderna de Portugal se ha hecho muy popular
en Oporto la Francesinha,
consistente en una reba-
nada de pan con embuti-
dos vy carnes, recublerta
de queso y cublerta de
una salsa picante. Vamos
a terminar con un postre
muy famoso, los Pastéis
de Belém gue, se elaboran en Lisboa desde 1837 con una receta
artesanal y secreta, son de crema y flenen un sabor exquisito.
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: Curdtdtor de legume

: Skalare




Solonmillo asado con salsa de nata

El cocinenc sabe hacen biem esle , i
M,mm,mmmﬁmﬂw@%ﬁoﬂm
Wm&am,mmwﬁmm,w@bo@om
qu&wquk/mmhoo%moownm
Mwammui@oemd@wn@fwzmd@uﬁ%ovnqn@
Mnﬁeod@mmmw&/mmmwﬂ,d@d@m,dﬁm
OJP\/%OO La sabsa de mata tieme Tonos danos, noque oe
eﬂa&mm%ﬂod@m(mﬁm md@m—
bulbo de Tombién destaca um
mmmm%m i i
W%mmﬁm
Por iltime, un qu,em,a/wouh Lo slem—
memﬂﬁommmmm%m
Mmodﬂad@mmdmwmmwmdm

La gastronomia checa

“El amor entra por el estémago’, asf lo dice unos de
los refranes checos mas populares. La clave para llegar
al corazén checo estd en un buen plato y, por supuesto,
en una jarra de cerveza.

La cocina checa es tradicional y tiene influencias de la gastrono-
mia de los pafses vecinos (Alemania y Austria). En la cocina tipica
checa se utilizaban, y aln se usan, materias primas locales, como
ceredles, legumbres y patatas. Algo parecido sucede con la carne,
Yo gue mayoritariamente es de especies autdctonas, como vaca,
cerdo, gdlling, conejo, carne de caza y pescado de agua dulce.

? % Resulta imposible imaginarse la cocina checa sin sus sopas

En cuanto a los platos gue se sirven, la sopa es la base.

(de patatas, de callos, de tomate, de setas, y muchas més).
El motivo es que dicen que la sopa afina las células gustativas y
los prepara para saborear mejor los siguientes platos, por lo que
nunca faltan en un solemne banguete tradiciondl.

Los checos adoran la reposteria, que resulta exguisita, ya
seq en version pastas o, sobre todo, tartas rellenas de frutas,
requeson y mermeladas, y togues de originalidad como las
semillas de amapola.
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Béocula de cocimna

: Kiichenwaage Estonio

: KYXHEHCKO KAHTAPYE  Fimés

: Kuchyriskd vdha Framcés
: Kuhinjska vaga G'quo

: Kokkenveegt Hd/n,qa/w
: Kuchynskd vaha — Inglés

: Tehtnica Infamdés
- Bdscula de cocina Taliamo

: Koogikaal Leton

: Keittiovaaka Lituano

: Une balance de cuisine Maltes

: Quyagud xovtivag Neerlamdés
: Konyhai mérleg Polaco

: Kitchen scale PMMQ&M’A

: Scdlat Cistine Rumamo
 Bilancia da cucina Sueco

: Koksvdg

: Virtuves svari

: Virtuvines svarstyklés
: Mizien

: Keukenweegschaal
: Waga kuchenna

: Balanga de cozinha

: Cdntar de bucdtarie




Sarmale

IMM&WW%WW las savmale som
dm@%qmohd&%@wm%%ﬂe}ywﬂwmw—
manasg, WW%MW%M%%W

IWWWMMQ%XVILJWMWWM
Sadoseomnu las descidia come "las bolitas doradas”.

Este WW%UMM%%MCJ@WWPW&CA
d@ooﬁuﬂwd@%qu&mmnmmdmd@"mﬁmﬁﬂq&"«&

"ymamtind" (creme o nota, ).
E@umpmaﬂad@m oowm comtidades
%pmwmmwmwnwﬂw Yo que eo kamd@pn@—
mﬂm.S@T/w)t@d/e,wm o, de col o vid en salmuena en lo
qu&oeemm%ummmd@ avwz, cebolla y cavne con vanias
esfecies. Eﬂm%mmmwhmmd@ wmomnia, donde se
. Posternicvmente, [’mw%]too%mfrwmcﬂ\mwmwm
ofla, tradicionadmente de bamo (lamada cala de lut)
o em el hovno.

La gastronomia rumana

La belleza naturdl, la hospitdlidad de la gente y los sabo-
res de la cocina se combinan para dar el verdadero sobor (&>
de Rumania. La cocina rumana es considerada una de las &
mds variadas de la Europa del Este, un mosaico cultural, una mez-
cla de influencios culinarias que los diversos pueblos han ido dejondo
a lo largo de la historia:
los griegos antiguos, los
romanos, los sgjones, los
furcos, los eslavos, los
dlemanes, los hingaros,
asf como los franceses y
los italianos.

Un plato comin para
fodas las regiones es el muy popular Mititel, rollitos elaborados con
variados fipos de carne picada y, por lo general, asados a la parrila.

Otro punto de encuentro para todas las cocinos regionales de Ruma-
nia es la mémaligé (la polenta italiana), que consiste en una masa tierna
cocida de harina de maiz y que acompafia numerosos platos rumanos.

Este pais cuenta en su tradicién culinaria fambién con magnificos
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&,

@ dades de queso de ovejo, de vaca o de bifdla, entre los que

platos a base de pescado.
Los amantes del queso encontrardn unas deliciosas varie-

destacan el brénzé de burduf (queso salado de oveja, curado en cor-
teza de dbeto); el Urda (requesdn o el equivalente del itdliano ricotta),
queso dulce de oveja y el Cascavdl.

En cuanto a la reposteria, encontramos una gran variedad de la
cocina centroeuropea: el plécinte, una especie de hojldre, el cotaff,
que consiste en una pasta de dmendras hecha dl horno, cortada @
firas y cublerta de caramelo con varnille; los dulces fransivanos, como
los langos| (bollos de queso omgma\es de los Balcanes) y los papanas!
el cozonac, (similar al pa- \
netfone itdliano) un pan
dulce hecho con semilas
de amapola y nueces, o
solo con nueces. En Pas-
cua se prepara la Pasca,
un dulce hecho de queso
fresco de vaca y pascs.
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Koéttbullar

Admmod@mnmmmeﬂ}o/mmym&qédw@
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La gastronomia sueca

Suecia es un pais de largos y frios inviernos, por ello
es dificil la existencia de huertas gue les doten de ver- &>
duras frescas, de ahi que sus platos, que se componen &
sobre todo de pescado y de carne, se acompafien sobre fodo de
tubérculos como las patatas, los nabos vy los zanahorias. Con tanto
litoral en su geografia, los pescados abundan en su dieta, slendo los
mds consumidos el sal- B
mén y el arengue. Junto
con la carne de cerdo vy
de vaca (al horno, cocida
0 a la brasa) se prepo-
ra la de los renos vy los
dlces, sobre todo en La-
ponia. Algunas verduros
u hortdlizas se conservan en vinagre, como el repolio, los pepinillos,
la remolacha, etc. La conservacién ahumada o en salazén de los
adlimentos es propia de los paises nérdicos, y las mermeladas, como
las de ardndano rojo o lingonberry, permiten la conservacién de los
dlimentos en los largos perfodos invernales. Estas y otras bayas

&,

rojas son también utilizadas para hacer zumos ligeros de
= Veranoy para adornar los platos de carne y pescado, apor-
&=/ tando asi un contraste con su ligereza y frescura.

También los productos lécteos son bésicos en la dieta sueca,
slendo el vdsterbotten el queso mas conocide. No podemos olvidar
la Fiesta del Cangrejo del mes de agosto, donde la degustacién de
este crustaceo cocido y con eneldo es el centro de la celebracién.
A la fiesta también se unen el pan, los tartas de hongos, los quesos
y otros platos de buffet.

La multiculturalided de la sociedad sueca actual tfambién ha
permitido la incorporacién de otras tradiciones culinarias en sus
platos y esto, junto con Ia investigacion vy la mnovaaon apor-
tada por los maestros, \
estd permitiendo una
reinvencién de la coci-
na sueca en los Ulitimos
afios que ha elevado su
nivel y su reconocimien-
to internacional.
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Mapa gastronémico

1 ALEMANIA Currywurst 9 ESLOVENIA Potica 17 ITALIA Lasaiia

2 AUSTRIA Wiener Schnitzel 10 ESPANA Cocido madrileio 18 LETONIA Pan de centeno
p Mejillones con patatas Jamon al horno con

3 BELGICA fritas 11 ESTONIA Jjudias verdes 19 LITUANIA Pan

Judd Mat

4 BULGARIA Zelevisarmi 12 FINLANDIA Kalakeitto 20 LUXEMBURGO  Gaardebounen

S5 CHIPRE Kleftiko 13 FRANCIA Boeuf Bourguignon 21 MALTA Conejo

6 CROACIA Zagorski strukli - 14 GRECIA Musaka 22 PAISES BAJOS Rijsttafel
7 DINAMARCA Smorrebrod 15 HUNGRIA Gulydsleves
8 ESLOVAQUIA  Bryndzové halusky 16 IRLANDA Irish Stew




23 POLONIA Pierogi 26 RUMANIA Sarmale

24 PORTUGAL Bacalhau 27 SUECIA Kottbullar

Solomillo asado con

25 REP. CHECA salsa de nata




ACT IVIDADES




ACTIVIDADES - Dibuja y colorea

, Truco: dibdjame ajustando
as lineas en la Cuadricy|

) avy, luego,
pinfame en cq g

Ores.

/4

Utilizando 10
cuadriculas POdra?
dibujarme d cualquier
+omafo.




Plato: “Escribe la recetad”

Investiga:

Busca en Internet la receta
que te haya parecido mds apetecible

Y escribela Qqui:




Repasa los idiomas y escribe su nombre

FRANCES ESPANOL DANES
ALEMAN ESPANOL HUNGARO
CROATA ESPANOL ESLOVACO
PORTUGUES ESPANOL LETON
MALTES ESPANOL BULGARO



GRIEGO ESPANOL NEERLANDES
POLACO ESPANOL FINES

CHECO ESPANOL RUMANO

SUECO ESPANOL INGLES
IRLANDES ESPANOL ESTONIO




ITALIANO ESPANOL ESLOVENO
LITUANO ESPANOL DANES
FRANCES ESPANOL DANES
FRANCES ESPANOL GRIEGO
LETON ESPANOL CHECO




BULGARO ESPANOL LITUANO
INGLES ESPANOL PORTUGUES
ALEMAN ESPANOL POLACO
NEERLANDES ESPANOL SUECO
ESLOVACO ESPANOL RUMANO




ESTONIO ESPANOL MALTES
ITALIANO ESPANOL HUNGARO
IRLANDES ESPANOL FINES
CROATA ESPANOL ESLOVENO




LITUANO ESPANOL INGLES

ALEMAN ESPANOL DANES

LETON ESPANOL RUMANO




ACTIVIDADES - Pegatinas

Pon mucho cuidado.
inas Y pege
Despega 192 pega‘r\gaw\;; =olo son 27,
en su lugar age una por cadg pais

Pereneciente g
7-777\ la Uﬂiéﬂ Eumpea_

las






















LA UNION EUROPEA. Mapa politico general

La Comunidad Europea
la fundaron @ paises: Alemania, Bélgica,
Francia, Italia, Luxemburge y Paises Bgjos.
Actualmente, la Unién Europea
la componemos 27 paises.

Finlandia

Svecia

Esfonia
: Lefonia
Irlanda Dinamarca

Lifuania

Polonia

e_pdb//'ca Checa
‘Eslovaquia

ustria
lovenia

Hungria

Rumania
Croacia

Portugal

Bulgaria
Espana 9

Grecia

Chipre

Malta
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