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-Va,mos a comenzar por las carnes asadas, entre las que destacan el lechazo, €l cochlmllo oR ~:/
' ‘cjabrlto (de Segovia), continuando con las freseas procedentes de.su abundante ganadem
(carne de Avila). No se pueden dejar de mencionar en la cocina castellano leonesa los potajes de

B

" _todo tipo, desde los cocidos maragatos, las ollas podndas las migas de pastor, las sopas de,\
/ ajo, ete. :

sSon fundamentales los embutidos y los productos de la matanza: chorizos, botlllos morcillas
(de Burgos, Lebon o Valladolid), chorizo de Cantimpalo, cecinas de vaoa caballo o cabra y, como
producto estrella, los jamones de cerdo ibérico, principalmente los de Guijuelo. Es tradicional 1a,
_aficion en esta zona por la caza, que proporciona numero- sos ejemplares de pelo y pluma, como .
.conejos y perdices. En la actualidad han cobrado importancia los produotos procedentes de la |
cria del avestruz y del pato. -

Las legumbres (judiones de La Granja, judias de El Barco de Avila, lentejas de la Armuna,
- garbanzos de Fuentesauco, etc...) y cereales son productos basicos en la alimentacion castellano
‘leonesa, que se combinan en diferentes platos de cuchara, al igual que productos
hortofruticolas. En estas tierras se producen buenos quesos, sobre todo de oveja, pero también
de vaca y de cabra. También existen vinos de gran calidad de las numerosas denominaciones
de origen que se extienden por la ribera del Duero. Uvas genuinas, encabezadas por las
tempranillo, verdejo, mencia y prieto picudo dan una relevante produccion de vino como el de
Rueda, Toro, Cigales, Ribera de Duero, etc., de alta cotizacién internacional.

Existe una arraigada tradiciéon micolégica, que tiene su maxima expresiéon en las tierras
sorianas, donde se dan numerosas variedades de setas y, sobre todo, destacan las valiosisimas
trufa,s No hay mar pero Sl productgﬁlma.]&&@&la eom«umﬁ‘s:d demayor p‘roduccnon de trucha.
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QuE
TRAPICIONALMENTE SE ASAN SOBRE PLANCHAS DE METAL.
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l.a olla berclana 23 UM cocldo (olla) tipico de la zona del Blerzo

El plato consiste en un grupo de verduras como: acelgas,

~ patatas, berzas, alubias, etc. Asi como productos tipicos de la
- matanza del cerdo como son el botillo, chorizo, lacon, moreilla,

oreja y pata de cerdo, Siendo posible anadir algin elemento
carnico de ave de corral como puede ser la gallina, morcillo y
pimientos rellenos.



https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/El_Bierzo
https://es.wikipedia.org/wiki/Acelga
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata
https://es.wikipedia.org/wiki/Berza
https://es.wikipedia.org/wiki/Alubia
https://es.wikipedia.org/wiki/Matanza_del_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo
https://es.wikipedia.org/wiki/Lac%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Morcilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Oreja_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Manos_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_pollo
https://es.wikipedia.org/wiki/Morcillo
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CONSERVAS DE PIM AS EN ALMIBAR,
CEREZAS, HIGOS, MIRABELES.. LA HUERTA “EN BOTE”.
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Leon tiene mas kilometros de rios

Bl

i';:".‘.} , ’; A . ’
Wl trucheros que cualquier pais europeos,

Wl adewds la calidad de las aguas es

inmejorable.
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. LACECINA YALAELABORABANLOS &7 %
" ROMANOS; LA PROTEGIDA POR I6P LA "= ==
~ DECARNE DE TAPA, BABILLA, CONTRA - -
Y CADERA DE VACUNO, SECA Y
AHUMADA. .
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ASTORGA ES LA CAPITAL PE LA COMARCA DE LA MARAGATERIA, TRADICIONALMENTE
POBLADA DE ARRIEROS, QUE SE PEPICABAN AL TRANSPORTE PE MERCANCIAS, Y QUE SE LES
RECONOCIA POR EL TIPO DE TEJIPOS QUE UTILIZABAN.

SUS PUEBLOS SE CARACTERIZAN POR ESTAR ADAPTADOS AL PASQ DE LOS CARROS.
CONSEGUIAN LLEVAR PESCADQ FRESCO DE LA COSTA GALLEGA A MADRID.
ADEMAS, POR SU UBICACION ERA ZONA DE PASO PE MUCHAS MERCANCIAS, POR LO QUE
ELEMENTOS GASTRONOMICOS, COMO EL ACEITE PE OLIVA, EL PIMENTON DE LA VERA 0 LOS

PESCADOS, QUE NO SE PROPUCIAN EN LA ZONA, PERO PASABAN POR ALLI.









EL COCIPO MARAGATO, EN EL QUE LOS VUELCOS SE COMEN EN ORPEN INVERSO A LOS
PEMAS COCIPOS REGIONALES, EN RECUERDO, PARA ALGUNOS, A LAS PRISAS PE NAPOLEON
Y SUS ALTOS OFICIALES, A SU PASO %%FALQ‘L%%%AKOA' QUE, PE PEJAR ALGO, PREFERIAN

SE OONSUME PKIMEKO l.A CAKNE VESPUES LAS LEGUMBKES Y LAS VEKVUKAS Y
POR ULTIMO LA SOPA QUE SE SIRVE CON UNA CREMA PULCE DE VAINILLA.
SOLO SE SIRVE POR ENCARGO, PORQUE CONTIENE ENTRE OCHO Y PIEZ TIPOS DE
CARNE Y EMBUTIDOS, Y HORAS DE COCCION.










ES UNO DE LOS QUESOS AZULES MAS Gt s
AFAMADOS DE EUROPA, SE PRESENTA
ENVUELTO EN HOJAS PE PLAGAMO.
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Conservar
on frio
Consumir
prel. antes de:

ELABORADO
CON LECHE PASTEURIZADA
DE VACA Y CABRA



EL QUESO PE LOS BEYOS, PROPUCIPO EN MUNICIPI0S PE
ASTURIAS Y DE LEON, EN EL PESFILAPERQ PE LOS BEYOS.
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https://maragato.wordpress.com/2011/11/04/historia-y-receta-de-las-mantecadas-de-astorga/



http://www.isasaweis.com/hojaldres-de-astorga




PASTAS A BASE DE ALMENPRA,
TiPICAS PE MUCHOS PUNTOS DE
ESPANA, POPULARES EN SAHAGUN






TARTA SAN MARCOS



ELABOR ACIONES TRA7ICIONALES DE PALENCIAS




~ Las sopas de rastrajo o, sopas de ajo, es un plato tipico de la cocina palentina a
base de pan, ajo, pimenton y aceite. Era un plato de aprovechawmiento de recursos, y su
alto aporte caldrico, lo que lo hacia un plato muy popular entre la gente del campo.
Su caracteristica diferenciada es que se dejan reducir al fuego durante unas cuatro
horas, para obtener un producto de denso, mas cercano a un puré que a una sopa.

0 . WS - b Q -~ - o T
g A A . T
r » > A \q'
o, 7 . - . " "
. B 1
N . 4 ~
- g . L
e . . " % ! - - -
. B .. -

o -n.'



https://es.wikipedia.org/wiki/Pimiento_de_Torquemada
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopas_de_rastrojo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_ajo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Sopas_de_chichurro&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_Palencia
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva

l.as sopas de chlchurro es Una sopa que se, elabora con el caldo
resultante de cocer las morcillas, al que se anade sopa de pan en cantidad .‘
suficiente para que quede denso, poniendo a reducir en cazuela de barro
« Es una preparacion que se realiza exclusivamente el dia de la matanza del
cerdo en los campos de la provincia de Palencia y noroeste de ledn.
Suele ser servida como plato tnico por lo energético que es.

. “\.: a2 ta e g et



https://es.wikipedia.org/wiki/Morcilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Matanza_del_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Palencia
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ALUBIA PE SALDPANA CON CHORIZO
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La Cooperativa Montana Palentina
acredita sus carnes con la Marca de
Garantia de la Carne de Cervera de

St 4 A

‘% Pisverga y de la Montaina Palentina. 3

¢ Comercializan carne de ternera lechal, &

¢ (maximo 7 wmeses, alimentada de leche &

i materna), fernera tradicional (10

meses), y ternera pastera, (10-14
meses).
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https://es.wikipedia.org/wiki/Pan
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https://es.wikipedia.org/wiki/Marca_de_Garant%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Levadura_de_panader%C3%ADa
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é La sopa burgalesa es una sopa cas’rellana wwy ’rradlclonal de Ia provmcla de ©
Burgos. Posee la particularidad de mezclar en su elaboracion un producto carnico B
(Carwne de cordero) con otro procedente del rio (Carne de cangrejo). |
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Esta sopa se elabora con pequeios trozos de cordero (cortados en tamaios de pinones =
denominados jigotes), que son inicialmente tostados en una sartén que tiene manteca ™
de cerdo fundida. Existen variantes actuales que se alejan de la receta clasicay =
emplean trozos carne de vacuno, e incluso de cerdo. Posteriormente se hace un r
rehogados con cebolla finamente picada a la que se anade perejil y perifollo. Svele ¢
anadirse un caldo hasta que se reduzca a la mitad de su volumen. Tras ello se anaden
unas colas de cangrejo.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Burgos
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/R%C3%ADo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cangrejo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_picada
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne_de_cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/Jigote
https://es.wikipedia.org/wiki/Manteca_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Rehogado&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Perejil
https://es.wikipedia.org/wiki/Perifollo
https://es.wikipedia.org/wiki/Caldo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cangrejo_de_r%C3%ADo
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" 1amorcilla de Burgos es un embutl
cerdo y arroz tipica dela
de cebolla horcal, man

fambién seles ana
pimienta, pimenton, oréegan

do a base de sanare de

qas’(ronomia burgalesa.

teca de cerdo, sal,
0,y 0fras especias.
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El proceso de elaboracion, (con pequenas variaciones locales), es tal como este:

Se pica la cebolla menuda, y la manteca, se mezcla con el arroz y con todos los

dewmas ingredientes, se remueve, para mezclarlo bien; a continuacion, después

de estar las tripas bien lavadas, (por lo general de cerdo) se rellenan con la
mezcla teniendo en cuenta que se debe rellenar en un $0% debido a que el

arroz aumenta de volumen. Se ponen a cocer en agua hirviendo con una pizea

de sal y se tienen durante una hora. De esta manera, la morcilla se puede

comer «cruda» (puesto que ya esta cocida), frita, asada, cocida o ahumada.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla_horcal
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mondongo,

en algunos " \

Pueblos ’ :

denominado : A

calclucho.



https://es.wikipedia.org/wiki/Caldo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopas_de_calducho

l.a morecilla de Aranda posee dos dlferenclas prmclpales con respec’ro al
resto de variedades de Morcilla de Burgos: 2
“‘o Las especias tradicionalmente utilizadas en la Morcilla de Aranda ~—
= son el comino, la pimienta negra y un punto de canela.
ro  Adewmds, en la produccion de la wmorcilla de Aranda se realizan, a

dlferencla del resto de variedades, 2 cocciones, una antes del embutey

ofra después, razon por la cual es una variedad mads apreciada porque
&"repl’re meno



https://es.wikipedia.org/wiki/Comino
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimienta_negra
https://es.wikipedia.org/wiki/Canela
https://es.wikipedia.org/wiki/Coccion
https://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
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7ZONA RIBERA DEL
DUERO, ASADAS AL
SARMIENTO
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| ES LA BASE DE MUCHOS POSTRES, MUY SENCILLOS Y POPULARES.
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MARCA DE GARANTIA



Un torrezno (de torrar, del lat. torrere, tostar,
acercar algo al fuego hasta que toma color) es
una tira de tocino frita o salteada en sartén o
'tostada en una parrilla. Habitualmente los
torreznos quedan crujientes y dorados por el
lado de la piel, lo que los convierte en
~apetecibles a los consumidores.

- Suelen comerse como tapa o como guarnicion.

ACTUALMENTE SON
CONSIVEKAVOS PATRIMONIO DE LA
i HUMANIVAV POK l.A UNESOO .

r——— SRS ——————————— NS —————


https://es.wikipedia.org/wiki/Tocino_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
https://es.wikipedia.org/wiki/Salteado
https://es.wikipedia.org/wiki/Sart%C3%A9n
https://es.wikipedia.org/wiki/Dorar
https://es.wikipedia.org/wiki/Piel
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Guarnici%C3%B3n_(gastronom%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/UNESCO
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E’l ajo carretero es un guiso cﬂe Ia cocina caste”ana. Se trata cle una

caldereta, especial de la zona de Pinares, (Burgosj Sena

1 “* < G



https://es.wikipedia.org/wiki/Cocina_castellana
https://es.wikipedia.org/wiki/Comarca_de_Pinares
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came falda, cuello Y Jarre’res de cordero tomates par’ﬂdos en dos, cabezas de ajos \
enteras, cebollas partidas por la mitad, sal y un poco de picante.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Carne
https://es.wikipedia.org/wiki/Cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomates
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
https://es.wikipedia.org/wiki/Sal
https://es.wikipedia.org/wiki/Picante

Se prepara todo en frio. La carne troceada no muy pequena. Lo ideal es hacerlo con
fuego de lena, en un gran caldero. El agua debe cubrir bien los ingredientes a fin de ‘
evitar tener que anadir; Al calor de las brasas, se ira consumiendo el caldo y
guisando los ingredientes a fuego lento; Cuando la carne esta tierna, y el caldo
apenas la cubra, estara el quiso listo. Se saca el cordero para comer separado, y al
caldo se le anaden unas rebanadas de pan fino, y se sirve como segundo plato.
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Guiso que admite muchos ingredientes, sequn la zona, pero los basicos son

casqueria, a la que se le puede ainadir: arroz, pan como en las sopas, fideos,

habas u ofra leqgumbre o mas modernamente patatas; y después es
sazohada con sangre, pimenton y a lo mejor algin huevo duro.
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El langérto CS una masa Cl@ Paﬂ con CIOS JCIPOS ClC f'C”CﬂO . PlCBCll”O O ;

bl sarclmas, del estilo calzone italiano o a la empanacla ga”ega. Dado
que la masa exterior agucla a conservar el interior, es un alimento |
!

al:)to Para levarlo de anJc Popular entonces entre los Pastores
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https://es.wikipedia.org/wiki/Pan
https://es.wikipedia.org/wiki/Picadillo
https://es.wikipedia.org/wiki/Sardina
https://es.wikipedia.org/wiki/Calzone
https://es.wikipedia.org/wiki/Empanada_gallega
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. Lamasa con la que se hornean las paciencias posee
solo harina, azicar y esencia de limon y clara de huevo.



https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Zumo_de_lim%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Clara_de_huevo
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