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LR “Un vasco come tanto como tres anclaluces Juntos Yy

aclemas comen extraorclmarlamente bléﬂ” Walter HanrlCh
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SE TRATA DE UNA COCINA TRADICIONAL CON
UN CARACTER MUY MARCADO, ABANDERADA
POR LA RESTAURACION DE LA ZONA, UNA DE
LAS MAS DINAMICAS Y RECONOCIDAS
INTERNACIONALMENTE.




L a gastronomia del Pais

| Vasco es el Conjunto de
A RO tradiciones gastronomicas ) e
recetas culinarias Propio de

esta regic’m.

: Esmuy amplia Yy variada,
elaborada con ingreclientes
' 7 muy cliversos) Proceclcntes

del mar Cantabrico
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https://es.wikipedia.org/wiki/Mar_Cant%C3%A1brico
https://es.wikipedia.org/wiki/Pescado
https://es.wikipedia.org/wiki/Marisco
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne

El Pais Vasco es la reg:on cle B Pemnsula lberxca con mas estrellas mlchelm , Y cuenta

con clestacaclas CSCUC!&S gastronomlcas, CcOmo Ia Clé L uis lr:zar) |a Escuela CIC

Hosteleria Egibicie#\/lenclizorrotza Yy la Escuela de Hosteleria de Gamarra (Vitoria),
la Escuela de Hosteleria de | eloa, la Escuela de hosteleria Aiala, avalada elely Karlos
Arguiﬁano, y la I‘Sasc]ue Culinarg Center (l:acultad de Gastronomia dependiente de
la Universidad de Mondragc’mJ en funcionamiento desde el 2011-2012).



https://es.wikipedia.org/wiki/Gu%C3%ADa_Michel%C3%ADn
https://es.wikipedia.org/wiki/Luis_Irizar
https://es.wikipedia.org/wiki/Vitoria
https://es.wikipedia.org/wiki/Escuela_de_Hosteler%C3%ADa_de_Leioa
https://es.wikipedia.org/wiki/Karlos_Argui%C3%B1ano

Los ingreclientes de la cocina vasca son abundantes y variados gracias ala ric]ueza y variedad
Piscicola del mar Cantabrico ya la abundancia de Pastos en sus montes, que son favorecidos por

las abundantes ”uvias, lo cual facilita una ganaderia de buena calidad.

' El clima suave del interior favorece el cultivo de hortalizas, asi como la Prolhceracién de abundante ganacleria.

Toclo esto contribuye a las abundantes variaciones cle cada uno cle los Platos tipicos Vascos.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Mar_Cant%C3%A1brico

La gastronomia vasca es una de las mds importantes y variadas de
Espafia, tiene una larga tradicion y ha dado un sinfin de excelentes
cocineros mundialmente conocidos, como Arzak y Berasategui,
entre otros.

Al hablar de cocina vasca tenemos que hablar de los pintxos, un
plato tipico del Pais Vasco pero que se ha extendido a todo el
territorio peninsular. Los pintxos han evolucionado muchisimo en
los ultimos afios, y han pasado de ser una rebanada de pan con
comida por encima, a modo de aperitivo, a dar lugar a
elaboraciones minimalistas y sofisticadas, definidas a veces como
obras de arte culinarias.

El Pais Vasco, al igual que Navarra, tiene una gran variedad de productos
horticolas, entre los que destacamos las habas de Tolosa, las guindillas de
Ibarra y los pimientos de Ezpeleta, y con respecto a las carnes, resaltamos
el popular chuleton de buey. El pescado en el Pais Vasco se caracteriza por
una enorme variedad. Seria muy extensa la lista de platos elaborados con este
producto, pero no podemos dejar de nombrar el bacalao al pilpil, a la
bilbaina y a la vizcaina, las kokotxas de merluza en salsa verde, los
chipirones en su tinta y el marmitako de bonito.

Ente los quesos nombramos al de Idiazabal, con denominacion de
origen al igual que en Navarra, y respecto a los postres resaltamos
la intxaursalsa y los canutillos de Bilbao.

La intxauralsa es un postre tipico a base de leche, azicar,
canela y nueces.

Por tltimo, nombrar el vino mas famoso de esta region, el txacoli,
un vino blanco producido con uvas verdes y de cierta acidez.



' ' Euskal
I CRNETELG l Baserriko
elikagaiak I « Oilaskoa

I I Alimentos de I Pollo de

EUSKO LABEL calidad SUPErior i EUSKO LABEL Caserio Vasco

Para clistinguir y proteger aque”os Procluctos alimenticios con unas caracteristicas de
elevada calidad Yy Personaliclacl Procluciclos en el Pais Vasco, se creo en 1989 la marca
Eusko Label, el distintivo vasco de calidad alimentaria. Desde ese afio hasta nuestros dias,
la comercializacion de estos Procluctos vascos con distintivo de calidad se ha multiplicaclo

Vertigi nosamente.

De un alimento con sello Eusko Label se Puecle afirmar que se ha controlado su origen
O varieclad, la cadena de Procluccién yque ha sido elaborado en el Pais Vasco; que
cumple con los requisi’tos de seguriclacl y garantia sanitaria, Yy que se trata de un
alimento de una calidad superior: nutritiva o sensorial, Produciclo con resl:)eto

medioambiental Yy teniendo en cuenta, en su Caso, el bienestar de los animales.

L os Procluctos con distintivo Eusko Label estan sujetos aun riguroso

reglamento técnico especiﬁco yauna exhaustiva seleccion.

Informacion sobre los Productos con euskolabel aqui.



http://www.euskadikoelikagaiak.net/eusko-label/

La agricultura se desarrolla en explotaciones Pequeﬁas Yy clispersas, obteniendo excelentes
alimentos vegetales; de su variedad destacan las alubias de Tolosa, los esl:)érragos de
Mendavia, las cerezas de [txassou, los Pimientos de Espelette, los de Guernica con Eusko
L abel Yy las guindi”as de Ibarra con Eusko Label, castanas y nueces.

Algunos Platos til:)icos como el marmitako muestran la forma vasca de cocinar, donde se

mezclan armonicamente |as VCFC!UFBS 9 CI P@SCBCIO.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Alubia
https://es.wikipedia.org/wiki/Tolosa_(Guip%C3%BAzcoa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Esp%C3%A1rrago
https://es.wikipedia.org/wiki/Mendavia
https://es.wikipedia.org/wiki/Cereza
https://es.wikipedia.org/wiki/Itxassou
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento
https://es.wikipedia.org/wiki/Espelette
https://es.wikipedia.org/wiki/Guernica_y_Luno
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Eusko_Label&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Marmitako
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ALUBIA DE TOLOSA (GUIPUZCOA), O POTXAS DE ORIGEN

AMERIGANG EDIES R ERE 56RO PSR ESTEAZN AT A E A
BLANCAY A LAS CASTANAS DE LOS COCIDOS TRADICIONALES P
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Variedad de

Pimiento cultivada

en el Pais Vasco
francés llamada
Pimiento Espele’c‘ce
O Ezpeletako
biperra.
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RECOLECTADOS A MANO Y
SECADOS AL SOL,
CONCENTRAN SU SABOR Y
SON ELEMENTOS

IMPRESCINDIBLES PARA
MUCHAS ELABORACIONES 1 Vgl
TRADICIONALES VASCAS. | [
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PIMIENTOS DE GUERNIKA







PERRETXIKU, HONGO QUE SE RECOGE EN
PKIMAVEKA EN LOS BOSQUES VASCOS







| os Platos coml:)uestos Por Pescado son muy variados. Destaca el

bacalao PFCPBTBCIO ac muchas Formasj la merluza O 10S C]"\iPiFOﬂCS.

Recetas como el bacalao al Pi|~ Pil Yy la merluza ala Koskera) también

conocida CcOoOmo merluza cn 58'58 VCT’CIC O a ia vasca.
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¥ CLABORACIONES BASICASDE i
B} PESCADO A LA VASCA PARTEN DE il
. CUATRO SALSAS: |

.....

~ TAMBIEN ES MUY TRADICIONAL ELABORARLOS PESCADOS
| O MARISCOS A LA BRASA.


https://es.wikipedia.org/wiki/Bacalao
https://es.wikipedia.org/wiki/Merluza
https://es.wikipedia.org/wiki/Chipir%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Merluza_en_salsa_verde

] BACALA UN l MPRESCI NDIBLE EN LA COCINA \/ASCA
FAESIC/ADIONENHLIORHC AL AYTDITIROS IDIEIL (GIRVAN SIOIL N SIECAVPDIONEINILAS
LONAS DE INTERIOR.




MERLUZA DEL PINTXO
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SARDINAS DE SANTURC
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Las angulas, capturadas en los
estuarios de los rios alcanzan precios







N N A N ) s —— —

También son muy reconocidos los Prel:)araclos en forma de embutlclo COmo
el Jamon de Bayona 9amon curaclo) la txistorra (del vasco txistor,
longamza) las salchichas de \ERES las morcillas y el trxPotx (morcillas de

sangre de cordero Biriatu). <
> =
.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Bayona
https://es.wikipedia.org/wiki/Chistorra
https://es.wikipedia.org/wiki/Euskera
https://es.wikipedia.org/wiki/Salchicha
https://es.wikipedia.org/wiki/Viana
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Tripotx&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Morcilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Biriatu
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https://es.wikipedia.org/wiki/Talo_(gastronom%C3%ADa)
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EUSKAL OKELA

LA CARNE DE VACUNO
SE EEABORA
M PRINCIPALMENTE A LA
BRASA.

Son muy variados los Platos de carne, destacando los basados en el vacuno.




VILLAGODIOjS 4 &5
EARS et -, <Ay

j s el corte de carne que Proviene dellomo ' ‘
- alto (Cote de boewc, Parte mas ancha del ~

lomo) de Piezas de vacuno (Puede ser

denominada por extension en Piezas

R LT

Porcinas e incluso ovinas) generalmente

P cortados en forma de grandes chuletas de ¥

carne de un kilogramo, Pudiendo "egar a dos a‘,‘

s | »

kg, Preparaclos para servir a dos comensales i, e ¥ : ¥
I por cada Pieza) se suele asar (Parri”a u

horno) sin deshuesar-.

:‘g ‘r ‘,-..-:*"Ld-


https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Lomo_alto&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_vacuno
https://es.wikipedia.org/wiki/Chuleta

Un Pmtxo en euskera es traclnc:xonalmente una Pec]uena rebanada c:le Pan

SO]Z)F@ |a C]UC 5C COIOCB una PCCIU@HB racion Cl@ comcha RCCI]DC su nombre
POT'C]UC trachc:onalmente S5C SUJCtalDa la comlcla al Paﬂ CcOon un Pal ”O aunque

No sea una caracteristica obhgatorla



https://es.wikipedia.org/wiki/Euskera
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan

= Pintxo es muy tipico en la gastronomia vasca, se suele tomar como aPeritivo,

acompaﬁaclo habitualmente de un vaso de vino tinto (”amaclo chic!uito) o de cerveza

(lamado zurito).

Es muy comtin en las tabernas del Pais Vasco, Cantabria, Navarra, La Rioja, il

zonas de la Provincia de Burgos como Miranda de Ebro Yy otras Partes de Espaﬁa.
Dada la fama que esta adquiriendo esta forma de comer, cada vez son mas las
personas que deciden realizar su comida o cena a base de Pinchos, alternando de

bar chn bar.



https://es.wikipedia.org/wiki/Aperitivo
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Chiquiteo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Zurito&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs_Vasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Cantabria
https://es.wikipedia.org/wiki/Navarra
https://es.wikipedia.org/wiki/La_Rioja_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Burgos
https://es.wikipedia.org/wiki/Miranda_de_Ebro




Bebidas
Irulegi, vino.

Sidra del Pais Vasco.

Pacharan, endrinas maceradas en licor
de anis dulce.

lzarra, licor.
Pili, licor de la raiz de mandragora.
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LAS SOCIEDADES GASTRONOMICAS O TXOKOS, GRUPOS DE AMIGOS §
QUE SE REUNEN PARA COCINAR Y QUE HAN SIDO UNODE LOS ~ §
MOTORES DE LA COCINA VASCA.
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Txoko, 51gniﬁca rincon, sitio pequefio.

Se llama asi comtinmente a los locales sedes de sociedades gastronémicasj

(también recreativas o cleportivas)) creadas en el Pais Vasco (E‘spaﬁa) Yy
Presentes también en Navarra (Espaﬁa) yen el Pais Vasco francés

(Ene


https://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs_Vasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Navarra
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs_Vasco_franc%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Francia

pertenecen a una misma cuadril a, Y se utilizan para realizar cenas Yy

comidas, bien entre los socios, bien entre un socio Yy sus invitados.

" - . . -
- B - . .
— - "\ .

| 0s socios suelen ser hombres; hasta fechas recientes las mujeres tenian

Prohibido el paso a las sociedades (toclavia quecla alguna en las que no =

Pue&en entrar como la Sociedad Gaztelubide de San Sebastién) Yy lo mas

habi’tual €5 que No Duedan entraren |a cocina.
e , " B : g 4 , £ . >~ — = ¥ ‘

Una caracteristica bés}ca ClC IOS tXO‘(OS cS ClUC sSOnN lOS PT’OPiOS SOCIOS lOS

>J

g due cocinan. Se realiza desde la compra en el mercado, o se obtiene la
’ materia Prima de alguna otra forma, caza, pesca, recoleccion... hasta la

recogicia final de los utensilios utilizados.


https://es.wikipedia.org/wiki/Cuadrilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Cena
https://es.wikipedia.org/wiki/Comida
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Sebasti%C3%A1n




La tamborrada es la fiesta mas importante de San Sebastian y toda la ciudad se reune sin
importar el frio o la lluvia. Mas de 15.000 donostiarras, pertenecientes a mas de 100 bandas

diferentes, toman parte activa en la tamborrada.

¢, De donde viene esta extrana celebracion? Sus origenes se remontan varios siglos, a la época de
la Guerra de la Independencia, cuando las tropas de Napoledn invadieron San Sebastian y gran
parte de la ciudad fue completamente destruida en un incendio. Durante la ocupacion francesa,
las mujeres iban tipicamente a recoger agua a una de las dos fuentes de la ciudad. Al mismo
tiempo era normal ver a las tropas napolednicas marchar por la ciudad tocando sus tambores. No
se sabe de quién fue la idea, pero pronto las mujeres empezaron a tocar sus cantaros de camino

a la fuente, a modo de burla.

Con el tiempo, este gesto desafiante continud creciendo y también lo hizo su significado para los
donostiarras. Las sociedades culinarias son en parte responsables del éxito de este evento.
Dichas sociedades formaron gran parte de las bandas y, por esta razdn, mucha de la gente que
participa en la tamborrada va vestida de cocinero. Otros atuendos tipicos son el uniforme de

soldado y la ropa vasca tradicional para las mujeres.

La tamborrada se ha convertido en la mayor fiesta de San Sebastian, sin
embargo, es mucho mas que eso. Se trata de una celebracion de lo que
significa ser donostiarra y es una manera para los ciudadanos de conectar con
su identidad. La celebracion representa también la superacion de una tragedia,
la union de los ciudadanos en busqueda de felicidad. Todo ello queda
demostrado en la "Marcha de San Sebastian", cancibn que suena a menudo

durante las 24 horas de la tamborrada.



GASTEIZ
FIESTAS DE LA




ASTE NAGUSIA — SAN SEBASTIAN
Los origenes de la Aste Nagusia (Semana Grande en espaﬁol) se remontan a mediados del
siglo XIX, cuando nacié como una celebracion para entretener a la burguesia que

veraneaba clely aquel entonces en San Sebastian. Con el paso de los anos, la Semana

Grande ha continuado creciendo, cada vez con mas actividades y eventos es becialmente

gastronc’)micos.


http://www.euskoguide.com/es/lugares-pais-vasco/espana/san-sebastian-turismo/
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LISTA DE PRODUCTOS CON
RECONOCIMIENTO

E CALIDAD DIFERENCIADA




Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.




5 r} | o 20 . ",-,- ~ y '
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E DENOMINACION DE INDICACION GEOGRAFICA DE

“ ORIGEN PROTEGIDA (DOP)

2 CALIDAD (IGP):
* “Un nombre que identifica

“Un nombre que identifica ung
'un producto: producto: ‘
- -Oridinario de un lugargs-Originario de un lugars
determinado, una regién o,Mdeterminado, una regién o uns
excepcionalmente, un pais, Mingig

-Cuya calldad OE-Que posea una cualidad
goaracteristicas se debelpggqtenmingda, una reputacionfl

#fundamental 0 e
u otra caracteristica quea

éexclusivamente a un medio,2 4 - %
geografico particular, con los’ pueda e€senclalinente

factores naturales y humanosatribuirse a su origen

inherentes a él, y ggeografico, y

{-Cuyas fases de produccion™-De cuyas fases de

‘tengan lugar en sulr’produccion, al menos una
totalidad, y siempre en laftenga lugar en la zonag

zona geografica definida.” #geografica definida.” =
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Vino de Pago R
Denominacion de Ongen Calificada

D.O. Denominacion de Origen
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1
|

V.C.LG Vino de Calidad de Indicacion Geografica

[

2

RNy

Vino de la Tierra Vino de la Tierra

Vino de Mesa Vino de Mesa

a.‘«mnm R s ol T S —

INDICACION GEOGRAFICA DE BEBIDAS ESPIRITUOSAS £
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===, _DOP GERNIKAKO PIPERRA.

T HIGP EUSKAL OKELA.

- -DOF. IDIAZADBAL.

‘g DO GETARIAKO TXAKOLINA.
4-DO BIZKAIKO TXAKOLINA.
“_DO ARABAKO TXAKOLINA.

-DOCA RIOJA. .




- ?..aﬁ ¥
AT

| os Pimientos amParaclos por la Denominacion de Origen Protegicla l
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1

Pimiento de Gernika o Gernikako Piperra) son los Productos de la familia de
las solanaceas, espec:ie Capsicum Annuum, L, de las variedades autéctonas |

Derio e lker, destinados al consumo humano en fresco.



http://www.cerespain.com/pimiento-de-gernika.html

Euskal Okela
Carne de Vacuno del Pais Vasco

:

“Txahala” (Ternero/a),
«7 aharra"- (Vacuno

Magor),”ldia” (Bueg) :

Carne fresca de vacuno procedente de razas bovinas tradicionalmente criadas en la
Comunidad Autonoma del Pais Vasco: Pirenaica, Limusin, Pardo Alpina, Blonda,
Terrefa y sus cruces; en el caso de los cruces el porcentaje minimo de genética de
alguna de las razas mencionadas sera de un 50 %.
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| & el
= queso Idiazabal es ac]uel que correspon

-

cle.al elaborado en
Navarra (exce!:)to los municil:)ios integrantes del valle de Roncal) integramente con

leche de oveja de las razas Latxa Yy carranzana, crucia, y Iigeramcnte ahumaclo;

Es un queso graso con una maduracion minima de 60 clias, de entre 1 Yy ? |<g clely

unidad, Prensaclo Yy no cocido.
Esta declarado Patrim

-

onio gastronémico europeo.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs_Vasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Navarra
https://es.wikipedia.org/wiki/Valle_de_Roncal
https://es.wikipedia.org/wiki/Oveja
https://es.wikipedia.org/wiki/Latxa

Txakoli
Txakoli de Araba “blanco”

TXAKOLI DE ALAVA

Txakoli de Getaria

Gelariako Trekolina
B 5

DINOQOMINACION D ORIGEN

VARIEDAD ENDEMICA DE UVA

Txakoli de Bizkaia
“blanco-rosado-tinto Tintas
Whegetoders @ Hondarribi beltza
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El Txakoli, también llamado chacoli, txakolina o txakolin es un vino
blanco joven caracterizado por su sabor afrutado y acidez, se produce
principalmente en el Pais Vasco pero también se produce vino similar
en la provincia de Burgos y Cantabria , e incluso en algunos lugares de
Chile.

La produccion es principalmente de vino blanco, aunque en menor
cantidad también se producen rosados y tintos. El color del vino blanco

es amarillo palido; en nariz denota intensos aromas a citricos, hierbas y
flores; en boca es fresco, ligeramente acido y facil de beber. Tiene que

servirse fresco.
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Bizkaiko Txakolina es una

denominacion de origen desde 1%
| 1994 para el vino chacoli originario |
l de zonas viticolas de \/lzcaga |
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https://es.wikipedia.org/wiki/Hondarrabi_beltza
https://es.wikipedia.org/wiki/Hondarrabi_zuri
https://es.wikipedia.org/wiki/Folle_blanche
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/Chacol%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Vizcaya




Txakoli de Getaria (en vasco, Getariako Txakolina) es una

Gelariako Txakolina denominacion de origen desde 1990 para el vino chacoli

cing 5, d@ originario de la zona viticola de Getaria (Getaria, Zarautz y
B 2 e e KT
Aga) , pero en 010} la zona de Procluccién fue amPIiacla a

DENOMINACION DE ORIGEN
todos los municil:)ios de la Provincia de Guipuzcoa.
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Apenas existe Proclucaon cle tinto o rosaclo !
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: E'| ]:)lanco con su caracteristico color entre amarl”o Pal &o Yy Pajlzo con tonos
! Verclosos tiene un sabor fresco Yy |lgeramente acido en la boca i

Se sirve a cllstancxa SO!DFC vaso ancho 9 chatoj escancxaclo CcOomo la sxclra, 9 ha ClC d

-~

’ consumirse antes cle C]UC Cl ]Z)OFCIC CIC espuma C]UC =€ ?orma a| VCT’}ECFIO
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https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_vasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/1990
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Chacol%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/2007
https://es.wikipedia.org/wiki/Guip%C3%BAzcoa
https://es.wikipedia.org/wiki/Pajizo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sidra
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D:O. TXAKOLI DE GETARIA

ENTORNO Y VINEDO

Se cultiva sobre pendientes‘escarpadas, no siempre en terrazas, donde
las.vides son guiadas mediante espalderas y altos emparrados. o

El txakoli de Getaria se elabera mayoritariamente en blanco (97%),
mientras que las producciones de.resado'y tinto son "anecdodticas"”. Las

variedades de uva con las que se trabajan son la blanca "Ondarribi zuri
(98% del vifiedo) y "Ondarribi beltza" (2%).
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D.O. TXAKOLi pE GETARIA

CURIOSIDADES

Los vascos |3 llaman bixigarri. Es una
describe |3 chispa del txakoli, el burb

palabra casi Onomatopéyica que
Tambien es conocida como Txin

ujeo carbénico, |3 leve acidey.
parta.



¢SERVIR 0 ESCANCIAR

Hay dos estilos de servir el txakoli, el vizeaino y¢
guipuzcoano.

El txakoli de Gustaria (el guipuzcoano), al tener mas
carbono, se sirve a distancia sobre un vaso ancho y
chato, de manera parecida a la sidra, y se debe
consumir mientras el borde de espuma que se forma
al verterlo no desaparece.

El vizeaino se sirve como cualquier otro vino, en una
copa de catar, alta con el borde algo mas estrecho;
(seqin la opinion generalizada de los expertos, a unos
diez centimetros de distancia).

Video escanciando guetariako txakolina



https://www.youtube.com/watch?v=cDkknYCRv0s&feature=youtu.be
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\ Txakoli de Alava (en euskera Arabako Txakolina)

es una denominacion de origen esl:)aﬁola para el

i’ vino txakoli originario de la zona viticola del valle de
I -

, , Ayala, en Alava.
VariedadesTintas: - yala, en Alava

Hondarribi Beltza
Variedades Blancas:
Hondarribi Zuri

Gross Manseng

3

Petit Manseng

Petit Corbu



https://es.wikipedia.org/wiki/Hondarrabi_beltza
https://es.wikipedia.org/wiki/Hondarrabi_zuri
https://es.wikipedia.org/wiki/Euskera
https://es.wikipedia.org/wiki/Denominaci%C3%B3n_de_origen
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Txakoli
https://es.wikipedia.org/wiki/Valle_de_Ayala
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81lava

TXAKOLI

DE ALAVA

Lo Denominocién de Origen Txakoh de Alovo dota de 1.997. :::--"‘"".

- Lo Comarca Contdbrico Alavesa, con los oyuntomientos de Amurrio, Ayole,
Artzimega, LLodio y Okondo, conshiuye el morco geogréfice donde se cultivan
las wides.

- Se realizo con lo voriedad autdclone Hondarriby Zuri.

* Es un vino Joven de color amorillo poja, brillante y con intensos aromas frutales
propios de su voriedod, equilibroda ocidez y marcado personalidad.

* Su poso por la boca es svove y ligero

- Alcanza una produccidn de alradeder de 200.000 botellos.

- El Txakoli es un vino joven, por lo cual lo escrto paro el vino también sirve para
el txokoll.

. Madiante lo ehiqueta de control de lo morca Txakoli de Alava.







V0. TXAKOL;| DE ALAvA

ENTORNO ¥ VINEDO

Los ViRedos reciben
UNas precj
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B Rioja Alavesa/ Arabar Errmoxa, comarca

ClC Alava. Es una ClC las siete comarcas o

‘ ” , cuadrillas en las que se divide la

, Ve A ; :
N "/3;.-- provincia de Alava. (Guarclla—-Arabako
Ly | ¢ Errioxako Eskualdea en euskera,
IR DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA SRS : :
i RIOJA ALAVESA £ capltal comarcal es Laguarcl!a).
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DOCa RIOJA
RIOJA ALTA

® RIOJA ALAVESA

® RIOJA BAJA



https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Comarcas_de_%C3%81lava
https://es.wikipedia.org/wiki/Laguardia
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Pinchos (Pintxos): Los Pinchos son Platos en miniatura que alcanzan en algunos casos un

gran nivel culinario. La ciudad por excelencia de Pinchos es San Sebastian aunque en casl

todos los Pueblos del Pais Vasco encontraras estas delicias en miniatura en sus bares.

I~




' Estos se muestran en las barras cie
los bares o tascas del Pais Vasco,

encontrando bares en los que la o

barra esta tan repleto de ellos que |

NI siquiera tendras un hueco para

ClCJaF la beb cla







| a salsa PII PII es una salsa gelatinosa que se Consigue a base de |igar

aceite de oliva con el |iquiclo que suelta el Pescaclo al confitarlo.
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B ENIACE ANA RECETA DE BACALAO AL B

El Bacalao a| P'LP'I es un Plato tradlcxonal espanol txPlco de |a cocina vasca elaboraclo con cuatro

mgredlentes basicos: bacalao, aceite de ol:va, ajo Yy gumcl llas.
Se suele emplear por regla general en su elaboracidn una cazuela de barro (sobre la que
Posteriormente se sirve a los comensales) UESEIG caliente.
El hombre de "Pi|~Pil") viene del sonido Producido durante el confitado del bacalao, al estallar Pll

alguna de las burbujas de albumina que suelta el Pescado.



https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_vasca
https://es.wikipedia.org/wiki/Bacalao
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Guindilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Cazuela_de_barro
https://www.youtube.com/watch?v=NaoLJnfEOtg

=n la

actualidad se

comercializan |
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realizan el
movimiento

del Pll PII
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L.os mas Purltanos cle la gastronomla vasca dlcen que la salsa vizcaina solo ”eva cebo”a 3
' carne de lexentos chorlceros Pero tambxen Poclemos clecxr que hag tantas recetas

cllstmtas COMO COCINEros vascos)

. : 3R dy e
R TN N

Un Clésico en el que el que los Protagohistas son el bacalao y los Pimientos
chor:ceros (Los lelcntos choriceros son una variedad del lelento T'OJO , que se
secan en ristras al aire | bre para utilizarlos se rehidratan Y sélo se se aProvecha

sSu carnce mter!or C]UC cS COMoOo una PBSta CIC un COIOT’ T'OJO OSCuUro lﬂtCﬂSO con un
'

sabor muy caracteristico).

" ‘ ‘h



http://www.bacalaoalavizcaina.com

"El bacalc rcaina resulta mds sabroso hecho
la wsper'a y r'ecalen'l'andolo cuando se vaya a comerlo.
Clasicamente debe guisarse en cazuela de barro

y servirse en |a misma cazuela donde se ha guisado... envuelta en
una servilleta blanquisima®... De ‘La cocina completa’, libro
publicado, en 1933, por dofia Maria Mestayer de Echagiie.

Bacalao g lo Vizcaina ¢ o Marquesa de Parabere

Ingr'edlen‘res para 10 a 12 personas: 1,5 Kg de b 0 f._ ya delgado con piel (es decir, de
cap1‘ur'ado en el Océano A’rlcinflco Nor"l'e y en eI mismo bar'co) 7 de ||1'r'o de
aceite de 100 g de ----- ;125 g de 200 g de 1 de

jamon; 16 gr'andes y no demasnado secos; 4 les de qjo; 3
de huey 75 g de de pan; 1 poco de azlcar; 1 pizca de pimienta negra r'eC|én

mollda y1

Elaboracion: Cortar el bacalao a ’rr'ozos r'egular'es y banarlo en agua durante 16 horas
cambidndola a menudo Hldr'crrar' Ios pimientos choriceros en ¢ Poner- en 1 cazuela de barro
honda al fuego 2ite, manteca, jamon en 'rr'ocrl'os y plcado hervir y agregar 1 picaditc
de cebolla, los a en'rer'os y unas ramas de p fr'esco cocer a fuego rnuy lento dur'an1'e 3
hor'as mOJar con agL hlr'wendo y cocer otras 2 hor'as Llrnplar' Ios , majarios en el
mortero anadlendo miga de y 1 poqun'o de agua del bac pasar' por' 1 tamiz y afadir al
Jun’ro con eI agr'egar' ’ramblen Ias s de huevo majadas en el
mor"rer'o (Ias clar'as no se u’rlllzan) y agr'egar' aI to de cebt pasar' 'rodo por el colador'
chmo para obtener 1 salsa finay espesa; salpimentary agregar Ia Escaldar- eI
en agl hlr'wendo dur'an'l'e unos instantes. Poner' en cazuela al fuego Ia

| y el b y con |a piel hacia arriba cubierto de 1. Cocer IenTamenTe meneando la
cazuela de vez en cuando para que no se agarre el b Ser'vur' caliente.
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La orrusalcla vasca, €s un Plato txpxcamente vasco que, en su receta orlgmal
®es una sopa con solo puerro y Patata.
Aunque bien es cierto que hag muchas recetas mas, en las que generalmente

! interviene el bacalao.



https://cookpad.com/es/buscar/porrusalda
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ME’RLUZA A LA KOSKERA

“.H o ey

- Esun gulso de merluza muy tradxcuonal en el Fais Vasco txplco S Pr:mavera elely
; los gwsantes Yy esparragos caracteristicos el Plato, que enesa estacion estan en

su méjor momento; se lama también merluza a la vasca, o en salsa verde.

' i " ~uf

R B | S



https://www.martinberasategui.com/blog/2015/04/21/robinfood-merluza-koxkera-con-esparragos-de-navarra-sabayon-de-cava-con-frutos-rojos/

AW W WOy
| as Kokotxas sonuna

Parte del Pescaclo que
se obtiene de la Parte

inferior de la cabeza.

Estos trozos, en forma }‘

KOFm_

de V. tienen la

Peculiariclacl de ser muy
! gelatinosos.
‘. En la cocina vasca las
] que mas se utilizan son |
f las de la merluza o &l
* bacalao Yy se preparan |
de distintos modos '
siendo los mas tiPicos
las Kokotxas en salsa

verde o al P!l Pll
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Cocochas de merluza Cocochas de bacalao
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ARMITAKO

e

! 4 | 4 ".;; ‘ ":", ‘.* ’ f | |
ESTE GUISO LO ELABORABAN A BORDO DE LOS BARCOS DE
PECEAIBUIRANIT ARG A RIE LA COETERA DEL BONAe)

| a marmita de bonito (conocido también como marmita o sorrol:)otun en Cantabria, marmitako en el Pais
Vasco y marmite en Francia) es un Plato basado en Thunnus alalunga (atun blanco o bonito del norte),

cuyo origen se encuentra en los Pescaclores asturianos, cantabros Y vascos (arrantzales en euskera).

Se trata de un guisO de atiin con patatas, cebo”a, Pimiento y tomate, Principalmente.

En algunos lugares se sirve en una CBZUCIB ClC barro.
o e R P L1 b N e A R b S AT s T e L T T ——


https://es.wikipedia.org/wiki/Cantabria
https://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs_Vasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Francia
https://es.wikipedia.org/wiki/Thunnus_alalunga
https://es.wikipedia.org/wiki/Asturias
https://es.wikipedia.org/wiki/Cantabria
https://es.wikipedia.org/wiki/Pa%C3%ADs_Vasco
https://es.wikipedia.org/wiki/Euskera
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomate
https://es.wikipedia.org/wiki/Cazuela_de_barro
http://www.marmitako.net

| a marmita es una olla de metal con taPa, CES debe a que antiguamente era uno

de los pocos enseres de cocina que se levaban a bordo de los barcos de pesca.

Su nombre en castellano (marmita) o en francés (marmite) da nombre al I:)lato &l

el oriente y el centro de la costa de Cantabria. Actualmente se cocina con bonito
del norte pero originariamente se hacia con cualquier otro Pescaclo. El término

marm:tako sxgnnqca |1tera|mente "de la marmita” en euskera.



http://lema.rae.es/drae/?val=marmita
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_espa%C3%B1ol
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_franc%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Cantabria
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Bonito_del_norte&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Euskera

7 -

Son filetes de lenguaclo rehogaclos con mantequn”a yunas chalotas a los que se afiade txakoll CES dfﬂa

recluar) Para terminar gratmanclo a| hornoJ generalmente cublerto cle nata llquda.




CALAMARLES EN TINTA
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PSR -1\ STEL DE KABRATXO
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| areceta origjnal no posee mas de treinta afios de edad Yy tuvo su origen en

las cocinas de Arzak en los afios setenta, pero ya es un clasico del norte.

-



Aqun puedes

consukaruna

fecelo ciel

Pastel cle
kabratxo.
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http://www.directoalpaladar.com/recetas-de-pescados-y-mariscos/pastel-de-cabracho-receta-de-navidad

TXANGURRO

I a Forma mas thlCa Clé PF@PBF&ICIOI’] cS g la clonostlarra

J
‘/ |
consistente en la carne del Txangurro cocinada con  [v4

cebo”a, puerro y tomate.
L— " Bdumidl sh A 4Ah B A ET -



https://www.youtube.com/watch?v=YyeRim5Ls4U
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g |a Piperrada es un acompaﬁante gastronc')mico VasCco c]ue se sirve gcneralmente i

con carnes y Pcscaclo. El hombre Proceclc del occitano gascon Piperracla) Pipér :
signhqcanclo Pimiento en este idioma. Se prepara dorando Pimiento y otras

hortalizas (Pimiento verde, el Pimiento rojo, cebolla y tomate).

PIPERRADA """

Tambxen 5C PUCC!C PFCPBYBF CcOmo Prlmer PlatO anadlenclo a la CaZUCIItB un
l"IUCVO Para C]UC cuaje | os COIOT’@S T'CHCJaﬂ la COlﬂClClCﬂCla CIC IOS COlOT’CS CIC

la ikurrifia (bandera vasca).


https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomate
https://es.wikipedia.org/wiki/Ikurri%C3%B1a




TERRINA DE LIEBRE
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Gran traclicic’m Pastelera clestacanclo |os Procluéto

base de leche Yy frutos de los bosqucs de la ydelgt=}

CcOmo |as NUCECES.
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: . ‘ Es CI POS’EI‘C Vasco Por CXCClCﬂCia 3 consiste Simplﬁmeﬂté - - "
'Y wlirp——
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en leche de oveja cuajacla. :

-
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|a historia de la Intxaursalsa se remonta hace mas de 150 anos y era muy tipica en los

caserios vascos, para la cena de Nochebuena por lo abundantes que eran las nueces en
otono, y la leche de caserio. Consistia en cocer basicamente las nueces molidasjunto
con laleche, el azdcar Yy la canela y convertirlo en una esPecie de natillas de nueces, y

SC consume comao una crema o una salsa.


https://es.wikipedia.org/wiki/Intxaursaltsa

Su invencion es atribuida a un Pastelero Viivelst-1gle} PePe Murguia de La Pefia dulce.

- - g ~—

)

| a elaboracion del goxua clepencle mucho de la region. Generalmente se elabora con nata,

biZCOChO) crema Pastelera 9 caramelo hC UiClO. SOEFC una bBSC CIC nata se POHC una caPa ClC

bizcocho, clespués se vierte una capa de crema Pastelera y finalmente se le echa caramelo
quuido por encima. Hay dos formas de scrvirlo, en cuencos individuales como si fuesen natillas |

o una cuajacla, o en forma de Pastel para IuCgo Par’cirlo en Porciones.

m -


https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Bizcocho_(Espa%C3%B1a)&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_pastelera
https://es.wikipedia.org/wiki/Caramelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Natilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Cuajada

enlace d la PF‘OIDUCSJCB ClC Karlos Arguiﬁano.

Iyt - q'. '_;x, oS oF . ——— o o i R %
FPostre cle origen Vasco-mcraﬂcés consistente en una masa

de Pasta de harina

re”ena) generalmente de crema Pastelera aunque se Puecle rellenar también

ClC mermelada, generalmente CIC CEIreZg, aunquc PUCCICH usarse otras.


http://www.hogarmania.com/cocina/recetas/postres/201401/pastel-vasco-tradicional-23321.html




"Dulce tiPico vasco a base de crema Pastelera, hcjalclre Yy almendra.
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PANTXINETA VASC A


http://www.isasaweis.com/panchineta

[SUSPIROS DE BILBAO
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“TAS A BASE DE MANTEQUILLA Y ALM!




SUSPIRO DE BILBAO (EN SINGULA
VAPOROSO MERENGUE RELLENO DE




la Frangjpane en Francés, o el Frantxil:)én i euskeraJ €es una crema empleacla en

re]:)osteria, compuesta de crema de almendra y crema Pastelera en una
Proporcién P8 respectivamente, Yy se usa, Principalmente como relleno de

Pastc—:les.

L

FRANTXIPAN


https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_pastelera
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Son tiPicos de Bilbao. Se llaman asi porque, al parecer en origen levaban

harina de arroz, yaunque ese ingrediente se sustituyd por almidén de maiz,

SC€ Conscerva, Cl nombre.


http://www.isasaweis.com/pasteles-de-arroz
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http://chocolatesmendaro.com

- ‘ o
VASQUITOS, NESQUITAS, GOYESCAS.

Estos boﬁbones artesanos, los introclujo Juan José Goga
Menclizébal, el3°enla generacion de los Goya, (confiteria situada
en el centro de Vitoria, desde 1886), por los afios 30. Bombones
que, en un Principio, eran simplemente una masa de chocolate
troceada en pequenas Porciones.

Pero con el tiemPo han ido desarrollando y mejoranclo la receta,

ya que ahora llevan relleno en su interior yvan bafiados de

chocolate.

‘‘‘‘‘







DBIZCOCHOS RELLENOS DE VERGARA



http://gastronomia.laverdad.es/recetas-postres/3101-bizcochos-rellenos-vergara.html

COCINA
DE
VANGUARDIA
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EL ORIGEN DE LA COCINA DE VANGUARDIA EN ESPANA, LA NUEVA COCINA
VASCA

En los afios setenta nace la nueva cocina vasca, una corriente gastronémica basada en la

nnovacion y creatividad que comenzaron a experimentar un grupo de cocineros vascos de
reconocido Prestigio. Esta cocina toma como base la cocina tradicional vasca pero
incorpora aromas, ingreclientes Yy formas de Preparacic’)n de la alta cocina francesa
consiguiénclose asi una sintesis de culturas y sabores. La mayoria de los cocineros que
iniciaron esta corriente culinaria siguen en la cabeza de esta nueva cocina como por

CijPIO Arzak y Subﬁana.



RESTAURANTES CON
ESTRELLAS MICHELIN
Con sus casi 40
restaurantes con estrellas
Michelinj en total; San
Sebastian es la seguncla
ciudad del mundo clespués
de Kgoto con mayor

acumulacic’m ClC CStFClIBS.
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RESTAURANTES
VASCOS CON

ESTRELLAS MICHELIN,

CONSULTA AQUII.



http://www.euskoguide.com/es/comer-beber-pais-vasco/restaurantes-estrellas-michelin/
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Wwww. mapya.es/

productos de calidad
diferenciada
VVAA; Qﬁrtds BN
Gastronomicas. )
web grafia

Paraninfo. Madrid 2011
J.L. Armendariz;

Gastronomia 'y Nutricion.
Paraninfo. Madrid, 2013.
VVAA; Un paseo

gastronomaico por Espana;
Koneman, 2001



http://mapya.es/productos

