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MADRID

Madrid es un municipio y una ciudad de Espafa. La localidad, con categoria
histérica de villa. El a&rea metropolitana asociada tiene una poblacién de 6 507 184
habitantes, por lo que es la segunda de la Union Europea, segun la fuente, tras la
de Paris, y en algunas fuentes detras también de la Regidn del Ruhr, asi como la

segunda ciudad més poblada de la Unidn Europea, solo por detras de Berlin.

Es un influyente centro cultural y cuenta con museos de referencia internacional,
entre los que destacan el Museo del Prado, el Museo Nacional Centro de Arte Reina
Sofia, el Thyssen-Bornemiszay Caixa Férum Madrid, que ocupan, respectivamente,
el 14°, 10°, 67° y 79° puesto entre los museos mas visitados del mundo. El Museo

del Prado es considerada la mayor pinacoteca del mundo.

La gastronomia tradicional de Madrid se engloba dentro de la cocina espafiola en
general, y en particular de la gastronomia castellana, de la cual conserva en algunos
platos y preparados las caracteristicas culinarias heredadas de los tiempos de la
instalacién de la corte de Felipe Il en la villa. Algunas de las elaboraciones mas
caracteristicas son el cocido madrilefio, los callos a la madrilefia, la sopa de ajo, la
casqueria en general y postres como las rosquillas tontas vy listas, los huesos de
santo o las torrijas madrilefias. La cocina madrilefia siempre se ha sentido muy
influida por su caracteristica de ciudad de aluvion, recogiendo costumbres y usos
culinarios andaluces, manchegos, extremefios y de otras regiones espafiolas,

especialmente entre los afios transcurridos entre 1950 y 1970.

Con frecuencia, el aroma tipico de la cocina madrilefia se impregna de las
propiedades de la fritura en aceite vegetal (oliva, girasol y otros) como se
comprueba en los platos populares servidos en bares, restaurantes y otros
establecimientos en la ciudad: los churros, la tortilla de patatas, o los tipicos
bocadillos de calamares servidos en los alrededores de la Plaza Mayor, asi como

otras tapas o raciones clasicas como son las patatas bravas.

Entre los clasicos mas representativos figuran los "Entresijos y gallinejas”, un plato

que se prepara friendo en su propia grasa intestinos de cordero, que se sirven



churruscados y acompafiados de patatas fritas también en esta grasa, componiendo

una de las estampas mas representativas de las verbenas.

El auge de la inmigracién a finales del siglo xx contribuy6 a la introduccion de las
gastronomias representativas de los distintos grupos culturales que se han

asentado en la ciudad.
ALGUNAS FESTIVIDADES DE MADRID:

- 17 de enero las primeras corresponden a celebracion de San Antonio Abad
en las cercanias de la iglesia de San Antén.

- Marzo y abril, Semana Santa. Las hermandades penitenciales organizan
procesiones en las que portando artisticos pasos recorren el centro y los
barrios de Madrid.

- 15 de mayo, Romeria de San Isidro Labrador, santo patron de Madrid,
celebrada en la pradera de San Isidro, junto a su ermita, en Carabanchel.

- El 9 de noviembre, Fiestas de Virgen de la Almudena, patrona de Madrid y
de su archidiocesis (festivo local).

- El'15 de noviembre, antigua Romeria de San Eugenio, celebrada en el Monte
de El Pardo en honor a San Eugenio cuando el territorio de Madrid pertenecia
a la Archidiocesis de Toledo, pero que se fue abandonando hacia finales del

siglo XIX, cuando Madrid fue separada y obtuvo su obispo propio.



CASTILLA - LA MANCHA

Castilla-La Mancha es una comunidad autonoma de Espafia, de acuerdo con su
Estatuto de Autonomia y la Constitucion espafiola. Esta formada por 919 municipios
que integran las provincias de Albacete, Ciudad Real, Cuenca, Guadalajara y

Toledo.

Castilla-La Mancha se encuentra situada en la parte central de la peninsula ibérica,
ocupando la mayor parte de la submeseta sur. Limita al norte con las comunidades
autonomas de Castilla y Ledn y la Comunidad de Madrid, al oeste con la de
Extremadura, al este con las de Aragon y la Comunidad Valenciana, y al sur con las

de la Region de Murcia y Andalucia.

No se puede entender la cocina de Castilla-La Mancha sin hacer un repaso a la obra
universal de Miguel de Cervantes, El ingenioso hidalgo don Quijote de La Mancha.
En esta obra, que se puede considerar un auténtico compendio de la cocina
manchega y castellana, Cervantes, a través de los 126 capitulos que la componen,
hace referencia a unas 150 recetas y platos tipicos de la Comunidad, como pueden
ser los afamados duelos y quebrantos, el pisto manchego o las migas en cualquiera

de sus variedades: castellanas o0 manchegas.

La cocina castellanomanchega esta conformada por gran variedad de platos fuertes
y arraigados, aunque de elaboracion sencilla. La base de esta cocina esta en la gran
variedad de productos hortofruticolas de calidad del que dispone la Comunidad, sin
olvidar la carne, teniendo la caza un gran protagonismo en muchos platos tipicos, a
los que hay que afiadirle el vino, ya que Castilla-La Mancha posee una importante
extensién de vifiedo, no obstante, es considerada como "el mayor vifiedo del mundo

con sus cerca de 600 000 hectareas".

Castilla-La Mancha posee una gran cantidad de oferta agroalimentaria de calidad
reconocida y protegida a través de las veinticinco denominaciones de origen
existentes en la comunidad a las que se acogen numerosos productos

agroalimentarios.



EXTREMADURA

Es una comunidad autbnoma espafiola situada en la zona suroeste de la peninsula
ibérica. Estd compuesta por las dos provincias mas extensas del pais: Caceres y

Badajoz. Su capital es Mérida.

Entre los productos agricolas de la region se encuentran pimentdn, tomate, tabaco
y arroz. El territorio tiene varias denominaciones de origen tales como Ribera del
Guadiana en vinos; Dehesa de Extremadura en jamon; torta del Casar, queso de la
Serena y queso de Ibores en quesos; aceite Gata-Hurdes, aceite Monterrubio en
aceite de oliva y otras materias como el pimenton de la Vera, la ternera de
Extremadura, el cordero de Extremadura, la miel Villuercas-lbores o las cerezas del

Valle del Jerte.

El Dia de Extremadura se celebra el 8 de septiembre, que coincide con la fiesta
catélica de la Virgen de Guadalupe como patrona de Extremadura. El 18 de agosto

de 2018 se celebro por primera vez el Dia de las Lenguas de Extremadura.

La gastronomia de Extremadura es el conjunto de platos y tradiciones culinarias de
la region. La apertura de la Via de la Plata ha hecho que la cocina extremefa se
haya divulgado por otras regiones influyendo también en la espafiola, mientras que
al mismo tiempo la cocina extremefia se ha visto influenciado por otras cocinas.
Extremadura no da al mar, y los platos que ofrece son fundamentalmente carnicos
y compuestos de hortalizas diversas. Varias comidas, especias o frutas tienen

Denominacion de Origen protegida.

En el terreno de la carne cabe destacar la gran produccion de subproductos del
cerdo como pueden ser los embutidos y la chacineria en general. La produccion
porcina tiene en esta region unas altas cuotas de calidad, debido a que crian las

razas ibéricas alimentadas de las abundantes bellotas.

Una de las zonas de mayor produccion porcina es las comarcas de Montanchez, se
cuenta como leyenda que los buenos jamones (Jamon de Montanchez) de esta
tierra se deben a la persecucion que hacen los cerdos de las viboras. Los chorizos

extremefos tan abundantes en ajo y en pimentdén de la Vera. Uno de los platos



representativos es la cachuela extremenfa, la chanfaina, etc. Extremadura es tierra
de pastoreo cabe destacar platos con cordero: caldereta de cordero, el frito
extremefo. La caza es abundante y cabe destacar la caza menor una de los platos
de caza més conocidos son las perdices al modo de Alcantara debido a una historia
con las tropas francesas. Entre los pescados, cabe destacar las diversas recetas
elaboradas con bacalao en salazdon, sobre todo aquellas que contienen la

denominacion de vigilia: potaje de vigilia.

Extremadura cuenta con unas 40 fiestas de interés turistico durante todo el afio. La
tramitacién y concesion del titulo de las fiestas se realizan a través de la Consejeria
de Medio Ambiente, Urbanismo y Turismo. Para la obtencion del titulo de Fiesta de

Interés Turistico Regional, una fiesta debe cumplir los siguientes requisitos:

- Originalidad en la celebracion.

- Valor cultural, gastron6mico o ambiental.

- Una antigliedad minima de diez afios.

- Capacidad para atraer visitantes fuera de Extremadura.

- Celebracién de forma periddica.

Estas fiestas de interés turistico suelen coincidir, aunque no siempre, con dias de
fiestas populares en varios lugares de Extremadura, como San Sebastian, San Blas,

Carnavales, Semana Santa, agosto o el Dia de Todos los Santos.



VALENCIA

Es un municipio7 y una ciudad de Espafa, capital de la provincia homénimay de la
Comunidad Valenciana. Es la tercera ciudad y area metropolitana mas poblada de
Espafa, por detras de Madrid y Barcelona. Valencia fue fundada por los romanos

como colonia en el afio 138 a. C.

La ciudad esta situada a orillas del rio Turia, en la costa levantina de la peninsula
ibérica, justo en el centro del golfo de Valencia, aunque en el momento que los
romanos la fundaron, se encontraba en una isla fluvial del Turia, a unos cuatro

kilbmetros de distancia del mar.

En la gastronomia tradicional de la ciudad, la famosa dieta mediterranea, tiene un
peso especial el uso del arroz,300 el aceite de oliva, las verduras de la huerta 'y los

pescados y mariscos de la costa mediterranea.

El plato mas internacional de Valencia es la paella (nombre del recipiente donde se
cocina), el cual en origen era un plato humilde que cocinaban los habitantes del
marjal de la Albufera. Este plano tiene como base el arroz, aunque se complementa
con los productos de la zona, fundamentalmente pollo, conejo, pato, caracoles,
legumbres y verduras frescas. A lo largo del tiempo han aparecido varias variantes
de la paella, como la realizada a base de marisco, la que Unicamente lleva verduras,
o la que sustituye el arroz por fideos, la denominada fideua. Todos los tipos de
paellas y fideuas se suelen aderezar con limoén y no con alioli, como se suele hacer

en los otros arroces de pescado tipicos (el arroz a banda o el arroz negro).

Otro plato cuya base es el arroz es el arroz al horno, elaborado en cazuela de barro
y en el horno, y cuyos ingredientes principales son el tomate, los garbanzos, el
pimentdn, varios tipos de embutido, las patatas, la panceta y las costillas de cerdo.
Este plato pese a no ser muy conocido fuera de la Comunidad Valenciana, es uno

de los mas tradicionales y populares en la zona.

Finalmente el resto de platos elaborados con arroz son el arroz a banda con base
de pescado; o el arroz negro, una variante del anterior, al cual se le afiade tinta de

calamar para conseguir su tipico color negro; el arroz con acelgas, el cual ademas



del arroz y de las acelgas lleva alubias blancas, patatas, bacalao seco y caracoles;
o el arroz con alubias y nabos, un arroz caldoso mas propicio para la temporada

invernal.

Por lo que respecta a las bebidas, hay que destacar que la horchata de chufa
(preparada con agua, azucar y chufas) es la bebida tradicional por antonomasia de
Valencia. Otra bebida tipica es la mistela de moscatel, un vino de licor dulce, pero
de alta graduacion (Vol. 15 %), el cual se elabora afiadiéndole al mosto alcohol
vinico o aguardiente para interrumpirle la fermentacion.302 También es destacable
el coctel originario de la ciudad conocido como agua de Valencia, cuyos ingredientes

fundamentales son el cava, el licor triple seco y el zumo de naranja.



