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3 BEBIDAS Y 3 POSTRES TIPICOS DE ALEMANIA Y SUS
CREADORES

BEBIDAS
APFELWEIN

Entre las bebidas de Alemania mas representativas esta el Apfelwein. Es una bebida
alcohdlica de sabor frutal y un toque acido, muy similar a la sidra, caracteristica de
determinadas zonas de Alemania, fundamentalmente del estado de Hesse, aunque
se bebé en otras partes de Europa como Gran Bretafia y Francia. Se obtiene de la
fermentacién del jugo de manzanas y su graduacion alcohdlica aproximada es de
entre 5° y 7°. El Apfelwein suele servirse en vasos de cristal tradicionales de

Alemania llamados “geripptes”.

Los romanos y los griegos conocieron el arte de elaborar vinos con la fermentacion
de los azucares de la manzana (lat. Vinum - minus). De esta forma en la Augusta
Treverorum, la actual Trier. Plinio el viejo (23-79) menciona: "Vinum fit e piris
malorumque generibus omnibus” (se elabora vino de todo tipo de peras y

manzanas), y menciona al mosto de las manzanas (mustea).

Se ha demostrado que las tribus alemanas, mucho antes de la llegada de los
romanos elaboraban de forma artesanal un vino con frutas (la denominacién
tradicional teutonica es: Ephiltranc). Se sabe que el primer vino de manzana se

produjo en el afio 800 en las cercanias de Francfort del Meno.




JAGERMEISTER

La famosa bebida alemana Jagermeister, cuya traduccion al espafiol significa

‘maestro cazador’, tiene toda una historia de caza y milicia que contar.

De botella verde y con la cabeza de un ciervo con una cruz en medio como insignia,
esta famosa bebida tiene su origen en el aflo 1934, cuando un cazador de nombre
Curt Mast emple6 este término aleman para nombrar el brebaje que el mismo

invento para despabilarse del cruel frio de las noches de cacerias.

Su comercializacion empezaria a darse un afio después, como un remedio eficaz
para aliviar la tos y los problemas estomacales gracias a su composicion de 56
hierbas distintas que se mezclan con un 35% de alcohol y resultan en ese
caracteristico sabor de esta bebida. Parte de su preparacion es desconocida, pero
si se sabe que contiene “camomila, cilantro, lavanda, cardamomo, naranja o nuez
moscada, hasta otros como malavisco, milenrama, granos del paraiso o pimienta

de Java”, entre otros ingredientes que aun son un misterio.

En la Segunda Guerra Mundial, tropas alemanas utilizaron el Jagermeister como
sedante y desinfectante. Sin embargo, su uso se resalta por ser aprovechado por
Hermann Godring, el posible sucesor de Hitler, también conocido como
“Reichsjagermeister” por su gran aficion a la caza, y quien popularizé esta bebida
entre los altos mandos del Il Reich. Jagermeister es una de las bebidas mas
populares del mundo, de hecho, es la octava marca de bebidas Premium que mas
se venden. Para muchos, puede resultar de fuerte sabor por lo que es comun
mezclarlo con alguna bebida energética convirtiéndose en un coctel llamado

Jagerbomb.




GLUHWEIN

El Gluhwein, también conocida como “vino espaciado”, es la bebida de Alemania
navidefia por defecto. Y a diferencia de lo sé qué cree, esta es una bebida
“‘combinada”, por un lado, se utiliza el vino tinto para su preparacion y por otro el

jugo de naranja y variedades de especias, como la canela, el cardamomo y el anis.

Fue en la Antigua Roma durante el siglo Il e.c. cuando se comenzé a calentar y
condimentar el vino, bebida que se denominé conditum («condimentado») o
piperatum («pimentado»),1011 ya que se le agregaba principalmente pimienta y

miel.

En la receta del gastrbnomo romano Marco Gavio Apicio llamada conditum
paradoxum, la mas destacada pero no la Unica, se endulza el vino con miel y se
agregan pimienta, mastique, hojas de laurel malabar, azafran y datiles. Finalmente

se cuela en carbdn mineral para aumentar su vida util.

En el siglo XIllII, un vino especiado denominado pimen o piment fue citado por
Chrétien de Troyes. Se pueden encontrar recetas de piment y claret en la obra
Régiment de sanitat per al rei d'Arag6 (1308) de Arnau de Vilanova. Fue a partir de
1390 que se comenzo a llamar a esta bebida ipocras o ypocras debido a la creencia

gue fue Hipdcrates su creador.
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POSTRES
BAUMKUCHEN

La Torta arbol en aleman: Baumkuchen es un pastel tradicional de la pasteleria
alemana elaborado con una masa de pan esponjosa y con una forma cilindrica
hueca por el centro. Es denominado a veces como el 'Rey de las tartas' (en aleman:

Konig der Kuchen).

Los ingredientes de la masa de un Baumkuchen incluyen: mantequilla, huevo,
azucar, vainilla, sal y harina. No esta permitida la inclusion de levadura en polvo. La
elaboracion es muy simple: se suele hacer una masa de forma toroidal y se coloca
en unos pinchos rotatorios expuestos a fuego. A medida que van girando la masa

se va tostando y cuando tiene el aspecto deseado se glasea de fondant.

El punto exacto en la historia en el que se inventa el Baumkuchen es ciertamente
desconocido, aungue la primera receta escrita procede de un libro de cocina datado
en 1426. En 1682 un médico rural trabajando para el principe Johann Sigismund
Elsholtz prepar6 un pan de forma similar. En la ciudad de Salzwedel de Sajonia-
Anhalt se elabora el Baumkuchen desde el siglo XIX, siendo muy tradicional en la

comarca.




KAISERSCHMARRN

El Kaiserschmarrn es uno de los postres tipicos sobre todo de la zona sur de
Alemania, se come mucho en Baviera, el Tirol y en Austria. Su origen viene de la
época del antiguo Imperio Austrohdngaro. Se trata de una especie de crepes 0
pancakes con uvas pasas, manzana, almendras y azucar que se mezclan con
mermelada o confitura cubriéndolo. El Kaiserschmarrn se suele servir acompafado
de frutas de temporada troceadas, depende la zona y época del afio, las frutas
varian y también se suele servir con helado. Se come mezclando el postre, que
normalmente se sirve tibio, con la mermelada y acompafiado con el refrescante

sabor del helado.

El nombre Kaiserschmarrn es una palabra compuesta de Kaiser con “schmarrn”,
una palabra coloquial que se usa en Baviera y en Austria para sefialar que algo te
gusta con locura; y este postre volvia loco al Emperador Francisco José | de Austria,
de ahi sunombre. Hay varias versiones sobre sus origenes, una cuenta que la mujer
del Emperador Francisco José I, la famosa Sissi, mandd a sus cocineros preparar
un postre que le ayudarda a conservar la linea; al ver el postre, dijo que era

demasiado rico y su marido acab6 comiéndose su racion y la de la Emperatriz.

Otra versién, cuenta que el Emperador y su mujer viajaban camino de Austria
cuando pararon en la casa de un campesino para comer. El hombre se puso tan
nervioso por la inesperada visita que mezclo todos los ingredientes que tenia a
mano para hacer un postre improvisado, y por los nervios al servirlo, se le rompio
en pedazos, asi que para presentarlo mejor le echo mermelada de ciruela por

encima. El Kaiser quedo6 encantado.




PASTEL SELVA NEGRA

La tarta o pastel de la Selva Negra o Schwarzwalder Kirschtorte en aleméan, es uno
de los postres mas preciados en la cocina alemana. Es originario de Baden, en la
baja Sajonia, aunque existe una disputa sobre el origen exacto de esta tarta tan
famosa y popular, que encanta a los nifios, y no tan nifios. Lo cierto es que Suiza
reclama la autoria de esta tarta, que ellos atribuyen a Josef Keller del Canton de
Basilea y datan a este postre, tal y como lo conocemos, en 1915.

Por otra parte, es una tarta muy tradicional en todo el pais aleman y hay
documentacion de este postre desde hace muchas décadas. Alemania hizo una lista
de sus postres mas populares en 1949 y quedd entre los 15 primeros y esta
considerado entre los postres tradicionales del Valle del Rin desde finales del Siglo
19.




