
Tabla de Contenido

Con cuchillo y tenedor alrededor del mundo

INTRODUCCIÓN

VINOS GEORGIANOS

CONCLUSIÓN

Also By Mags Pie

	[image: ]
	 	[image: ]


[image: ]

Con cuchillo y tenedor alrededor del mundo






[image: ]


Pastel de revista

––––––––
[image: ]


Descargo de responsabilidad

––––––––
[image: ]


ESTE LIBRO DE NO FICCIÓN pretende proporcionar información y perspectivas basadas en el conocimiento y la investigación disponibles. Está diseñado para presentar conocimientos generales y perspectivas sobre el tema. No pretende sustituir el asesoramiento profesional.

Finalmente, el lector comprende que este libro está protegido por las leyes de derechos de autor y que queda estrictamente prohibida la reproducción, distribución o transmisión no autorizada de cualquier parte del mismo, en cualquier forma o por cualquier medio, sin la autorización previa por escrito del autor o los autores o la editorial. Al leer este libro, el lector reconoce y acepta los términos y condiciones establecidos en este descargo de responsabilidad.
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En esta guía de viajes culinarios, te invitamos a embarcarte en un delicioso viaje a través de 17 cautivadores destinos gastronómicos, donde convergen ricas historias, culturas vibrantes y diversas tradiciones gastronómicas. Prepárate para deleitar tu paladar con una variedad de exquisitos manjares, saborear recetas tradicionales transmitidas de generación en generación y explorar las joyas ocultas del panorama culinario mundial.

Desde las soleadas costas de España hasta la encantadora campiña francesa, los pintorescos paisajes de Italia y las acogedoras tabernas de Grecia, cada país ofrece una gama única de sabores, aromas y experiencias culinarias. Ya seas un apasionado de la gastronomía, un viajero curioso o simplemente alguien que aprecia el arte de la alta cocina, esta guía promete despertar tus sentidos y despertar tu pasión por los viajes.

Acompáñenos a recorrer las sinuosas calles adoquinadas de Lisboa, donde podrá deleitarse con mariscos recién capturados y saborear el famoso vino de Oporto portugués. Sumérjase en el romanticismo de París, degustando delicados pasteles, degustando vinos aromáticos y saboreando los mejores quesos. Descubra la abundante y contundente gastronomía alemana, con sus salchichas, pretzels y sus ricos guisos, o aventúrese a la tierra de los majestuosos castillos y los cuentos de hadas de Austria, donde disfrutará de las delicias del Wiener Schnitzel y del mundialmente famoso café vienés.

Al cruzar fronteras, nos adentraremos en las tradiciones culinarias atemporales de Suiza, Bélgica y los Países Bajos. Deguste cremosos chocolates suizos, deléitese con exquisitos gofres belgas y saboree el famoso queso holandés. Viaje a través de los sabores de los Balcanes , donde la sencillez de las albóndigas búlgaras y la opulencia de la cocina otomana cautivarán su paladar.

Prepárese para un viaje lleno de delicias culinarias mientras exploramos los tesoros del zar en Rusia . Desde caviar hasta blinis y stroganoff de res, descubrirá los diversos y sustanciosos sabores que han dado forma a la región.

Cada capítulo de esta guía te sumergirá en un viaje inmersivo, descubriendo mercados locales, recetas tradicionales, restaurantes de renombre e incluso clases de cocina donde podrás dominar el arte de la cocina europea. A lo largo del camino, descubrirás las historias detrás de los platos, el significado cultural de cada bocado y las fascinantes historias que han dado forma a estas maravillas gastronómicas.

GRECIA, AVENTURA EN EL CENTRO DEL MEDITERRÁNEO

Lo que llamamos tiempo es un reflejo irreal y en movimiento de la Eternidad.

- Platón (427 - 345 a. C.)

Cercana y lejana, antigua y eterna, sabia y alegre, la Hélade te espera con un azul celeste, donde la frontera entre el cielo y el mar se pierde en la inmensidad del horizonte, con olivares centenarios y cálidas tardes en compañía de poetas, sabios y filósofos. Una auténtica aventura de antropología culinaria, salpicada de secretos bien guardados, divertidos descubrimientos y un juego de escondite entre similitudes y diferencias. Así que, Yassou, vamos. Ya sea por la vertical del tiempo, por la curva incisa de la historia o por la horizontal de oriente y occidente, todos los caminos conducen a...

Grecia antigua

Aparte de guerras épicas, tiranos sanguinarios y gobernantes sabios, grandes filósofos y bellezas tentadoras, la historia de la antigua Grecia está marcada por la eterna búsqueda humana de la felicidad y la prosperidad. La literatura y las artes visuales antiguas abundan en testimonios de la vida cotidiana de los antiguos griegos, de sus hábitos, vestimenta y alimentación, etiqueta y modales. Los platos sencillos y económicos del demos se acompañaban de «la mejor especia: el hambre», como dice Sócrates... Para desayunar, pan empapado en vino; para comer, pan empapado en vino, con algunas aceitunas, higos o queso de cabra para los más afortunados; para cenar, fruta fresca, verduras y pescado, pan, vino y miel. De inmediato queda claro que la cocina clásica antigua se basaba en tres productos principales: trigo, aceite de oliva y vino. No necesariamente en ese orden, como sabemos por el culto a Dionisio...

Ten siempre un libro nuevo en tu biblioteca, un barril lleno en el sótano, una flor fresca en el jardín.

Epicuro (341 - 270 a. C.)

Los antiguos griegos veneraban el vino como bebida divina, regalo del dios Dionisio. Cuenta la leyenda que Dionisio nació de la unión entre Zeus, el padre de los dioses, y la mortal Sémele. La celosa Hera ordenó matar a Dionisio, y cuando su plan finalmente triunfó, la diosa Atenea creó la primera vid de su corazón, que aún latía. Por lo tanto, los antiguos griegos creían que beber vino los acercaba a los dioses. Producían vino blanco, tinto y rosado de diversa calidad, desde el modesto vino casero para el pueblo llano hasta cosechas "añejas" con origen y autenticidad garantizados, permisos y controles especiales, como lo demuestran los sellos en las ánforas halladas. El vino se bebía diluido con agua, y sus efectos en ambos sexos estaban debidamente descritos. Pero solo en Esparta las mujeres bebían vino abiertamente. Se creía que beber vino sin diluir conducía a la locura, por lo que se consideraba una barbarie...

Kikeon (Κυκεών) era otra bebida popular hecha con harina de cebada tostada, agua con miel y menta fresca.

La velada antigua

En cuanto al vino, cabe mencionar la tradición griega del simposio (συμπόσιον) o, literalmente, «beber con amigos». Una clásica reunión vespertina donde los hombres, recostados en cómodos divanes y adornados con flores, se entregaban a himnos en honor a Dionisio y a conversaciones y libaciones, principalmente intelectuales, en compañía de la bella Hetairas. Allí, los invitados expresaban sus opiniones sobre diversos temas, hacían nuevas amistades e intercambiaban ideas, como lo describe Plutarco.

La sisitia (τ ὰ συσσίτια), por otro lado, era una comida comunitaria prácticamente obligatoria para los ciudadanos, popular especialmente en Esparta y en la isla de Creta. De nuevo, era una ocupación predominantemente masculina, aunque existen evidencias históricas de sisitias femeninas. En estas reuniones se discutían importantes cuestiones religiosas y sociales, se reconciliaban clanes en guerra y se restablecía la armonía y la paz en la comunidad.

Tras la pista de las influencias culinarias o las antiguas raíces de la cocina fusión

Para el año 350 a. C., cuando Alejandro Magno ya había conquistado Macedonia y los Balcanes, la Persia aqueménida, Egipto y su territorio se extendía desde Grecia hasta los actuales Afganistán, Pakistán e India, la cocina helénica estaba impregnada de diversas influencias del norte y del este. Pero no solo absorbió, sino que también enriqueció las tradiciones culinarias de Europa, el norte de África y Oriente Medio.

El primer libro de cocina fue escrito por el precursor de los chefs gourmet, Arquéstrato, en el año 330 a. C. Un siglo después, Ateneo produjo la obra maestra de 15 volúmenes, Deipnosophistai (Δειπνοσοφισταί), «Un festín para sofistas». Además de las detalladas descripciones de los antiguos alimentos y técnicas culinarias, Ateneo nos introduce en la etiqueta y el menú de los festines de aquella época, presentando al lector la casa del pontífice Larensio y sus 29 invitados, quienes conversan sobre las tradiciones, la vida cotidiana, el arte y la ciencia de la antigua Grecia.

En el año 146 a.C. Grecia pasó a formar parte del Estado romano y la cocina griega se enriqueció con las técnicas culinarias de los romanos.

En el año 330, el emperador Constantino trasladó la capital del Imperio romano a Constantinopla, fundando así el Imperio bizantino, que a su vez fue conquistado por los otomanos en 1453 y permaneció como parte del Imperio otomano durante casi 400 años. Platos griegos famosos adquirieron nombres turcos que se conservan hasta el día de hoy como nombres de muchos festines clásicos griegos. No es difícil encontrar la conexión entre los populares mezedes - htapodi (pequeños trozos de pulpo a la parrilla, con jugo de limón, aceite de oliva y orégano), kalamarakia (anillos de calamar fritos con jugo de limón), tiropitakia y spanakopitakia (empanadas con queso y espinacas), melitsanosalata (es decir, köpoolu), taramasalata (caviar batido), ensalada de leche tzatziki y su versión turca cacik, hummus, que son garbanzos en árabe, dolmadas griegas (de la palabra turca dolma) o, en otras palabras, ensalada de vid en miniatura - todos estos son platos, que se pueden encontrar en las cocinas nacionales desde Armenia hasta Egipto sin saltarse los Balcanes.

Los jefes modernos deben la tradición de los sombreros altos blancos nada menos que a los griegos. Durante la Edad Media, los monjes que preparaban la comida en los claustros de los monasterios ortodoxos griegos usaban precisamente esos sombreros altos blancos para distinguirse del resto de los hermanos con sus alfombras negras.

Queso de 6 mil años... Según los historiadores, la producción y el uso del queso en la cocina griega se remontan al IV milenio a. C. Los quesos más antiguos conocidos del mundo son el feta y el kasseri.
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No olvidemos a Afrodita...

TODO EL MUNDO SABE que un afrodisíaco, por definición una sustancia (hierba o alimento) que induce o potencia el deseo sexual, recibe su nombre de Afrodita, la diosa griega del amor y la belleza. Desde la antigüedad, se ha atribuido a ciertos alimentos la capacidad de aumentar la potencia y el deseo sexual, y los registros históricos atestiguan que los antiguos griegos no eran inmunes a las promesas de un rendimiento brillante, una resistencia impresionante y un deleite sobrenatural en las relaciones amorosas. El padre de la medicina, Hipócrates (c. 460-377 a. C.), recomendaba a los hombres comer lentejas, y Aristóteles (384-322 a. C.) añadió que, cocinadas con azafrán, las lentejas eran un afrodisíaco insuperable. Plutarco (46-122 a. C.) afirmaba que la fasolata (sopa griega de judías) era una receta para una libido inquebrantable, y según otros iniciados, la alcachofa no solo era un afrodisíaco, sino un medio probado para concebir hijos.

En su libro "Πολύτιμες Αρχαίες Αφροδισιακή Συνταγές" (Recetas antiguas insuperables de afrodisíacos), la escritora Lena Terkesitou revela algunos de los alimentos del amor valorados y probados por los antiguos griegos, a saber:

• Bulbos comestibles: Los antiguos griegos creían que ciertos bulbos amargos estimulaban la pasión. Los bulbos se preparaban en ensalada con miel y sésamo, que también se consideran afrodisíacos.

• Ajo: desde tiempos inmemoriales, se le han atribuido propiedades mágicas y medicinales, y los griegos también lo veneraban como un alimento de amor. En la época de Homero, los helenos comían ajo a diario. Hoy, los griegos no se sientan a la mesa sin skordalia, una pasta de queso, ajo, huevos, miel y aceite de oliva.

• Puerro: los antiguos griegos lo consideraban un afrodisíaco, probablemente por su forma fálica.

• Hongos. No te sorprenderá que ya entonces las trufas fueran famosas por ser un afrodisíaco inigualable y se vendían a un precio fabuloso.

• Satyrio: una especie de orquídea silvestre que Dioscórides (c. 40-90), el antiguo fundador de la farmacología, citó como un excelente remedio para el amor. Plutarco comparte la misma opinión, describiendo las propiedades de la planta en su obra "Prescripciones para la salud" (Υγιεινά Παραγγέλματα).

• Staphylinos - una planta silvestre que, según los antiguos, aumentaba el deseo sexual, por lo que se utilizaba como regaliz del amor.

POCIÓN DE AMOR CON CERVEZA DE PRAGA

Goethe llamó a la arquitectura música congelada . Praga es una caja de música helada llena de melodías dulces y melancólicas. Según algunas fuentes, Goethe llamó a la cerveza "el pan líquido de los monjes". La cerveza checa es el pan, el cuchillo y la miga. No sé qué dijo Goethe sobre las migajas, pero en Praga, las migajas están bien. Tomemos, por ejemplo, el famoso "p ečené vepřové koleno " praguense, que consiste en rodilla de cerdo asada con rábano picante y mostaza, con una guarnición de pimientos picantes encurtidos y un sinfín de pintas de cerveza.

Así que, imagina que has llevado tu imagen favorita (es decir, a ti mismo) a la Praga de los cuentos de hadas, la puesta en escena perfecta para la seducción, el acercamiento, el disfrute y la pacificación; te has agotado de pasear por la Ciudad Vieja y sus plazas; has puesto tu reloj biológico en hora astronómica; te has hecho una foto frente al monumento de Jan Hus; has cruzado el Puente de Carlos, donde le has escupido a un santo y le has susurrado un deseo que inevitablemente se cumplirá (así que cuidado, se derraman más lágrimas por las oraciones contestadas, como dice Santa Teresa); has esquivado al voluptuoso San Roque, con una joya recién mordida por un perro malvado, y al Ángel de la Muerte (un aguijón se mire por donde se mire); y has subido al castillo medieval del Castillo de Praga. No descarto la posibilidad de que hayas recogido media docena de copas de cristal, algunas joyas de granate y marionetas de madera por el camino. Luego te arrepentirás de no haber invertido en cerveza. De eso te quedarán mejores recuerdos.

Introducción

Y en ese momento, te da la bienvenida una acogedora cervecería, con terrazas y bancos, y una inscripción gótica en un letrero de madera: Na Slamniku (en la calle Wolkerova). Aunque quieras creerlo, aquí se sirve cerveza sin parar desde 1570. Antaño, este era el bar de los sastres, que a menudo dormían sobre paja (de ahí su nombre), probablemente exhaustos por la intensa actividad sindical, y hoy es un lugar predilecto para estudiantes, ciclistas y turistas que tuvieron la suerte de descubrir por casualidad el bar más antiguo de Praga. Solo U Kalicha (calle Na bojišti 12-14), inmortalizado en "Las aventuras del buen soldado Švejk", puede igualarlo.

Te acomodas y le sonríes dulcemente al camarero. Ahora tienes que decir las palabras mágicas: "Dám si jedno pivo prosím". Es el equivalente checo de "Sésamo, abre". El camarero inmediatamente esboza una dulce sonrisa, materializa una taza de espumosa ambrosía color cobre y ámbar y te entrega un grueso cuaderno. Lo abres. De por sí, leer el menú refuerza la fe en el día que viene. Primero, porque la traducción al inglés es obra del hijo del posadero, un alumno de cuarto de primaria con un sentido del humor perverso, y segundo, porque las similitudes y diferencias entre las lenguas de los grupos lingüísticos eslavo meridional y eslavo occidental son una receta para cómicos malentendidos y risas.

La trama se enreda

En la primera página, un pato pintado es sabio, insinuando sutilmente al
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