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Almanaque Culinario 2011

La cocina cercana y de siempre.

Los almanaques gue hoy conocemos son publicaciones
anuales que contienen informacién sobre algunos temas deter-
minados, ordenados en calendarios. Se pueden encontrar datos
astronémicos y diversas estadisticas, también incluyen entre
otras informaciones loa movimientos del sol y de la Iuna,
eclipses, dias festivos, y cronologfas. No hay que olvidar que,
en origen, su propdsito fue proporcionar informacién sobre
las estaciones y el clima para 1a agricultura.

En Occidente, drabes, judios y conversos, elaboraron y
adaptaron los antecedentes de los calendarios actuales. Inicial-
mente, ademaAs de los pronédsticos, inclufan algunos consejos
de moral o de higiene. La invencién de 1a imprenta y la apariciém
de la prensa tipogrifica posibilitd una mejor difugién de los
almanaques, obteniendo una progresiva aceptacién y el interés
de un piblico eada vez mayor. El cardcter sintetizado de las
informaciones que recopilaban y la naturaleza astrolégica y
astronémica de sus contenidos convirtieron al almanaque en
una de las publicaciones més populares.

Los viejos almanaques se consideraban literatura de hilo o
cordel debido a la manera en que se exponian para su venta,
colgadas con un hilo en las cristaleras de las librerias, Nuestro

almanaque culinario, confeecionado a modo de modesta folletin -

popular, pretende acercar a nuestros clientes una cocina dife-
rente dentro de un mundo globalizado, ofreciendo datos pric-
ticos de forma ilustrada como 1a localizacién de los productos,
1a sostenibilidad y temporalidad de los mismos, métodos de
coccién, recomendaciones, ete. Este almanaque quiere ser un
escenario de trabajo en el que usted pueda practicar, de la
misma forna que nosotros en nuestros restaurantes, esta
filosofia culinaria aplicada a su propio entorno,
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Paradores de Turismo, en su afin
por rescatar de la historia lo més tra-
dicional, quiere recuperar este afio los
origenes de la cocina que se practicaba
en los primeros Paradores. Una cocina
sostenible que hoy bien podriamos
denominar “ecococina” y que se lleva-
ba a cabo para sustentar la oferta cu-
linaria de sus restaurantes en los al-
bores de la Red. Este gistema propi-
ciaba huertos de temporada y pequeiias granjas que ponian en
valor los productos autdctonos de cada zona.

Queremos retomar esta filosofia, actualizdndola y orientin-
dola hacia valores ecol6gicos y de respeto a la biodiversidad.
Cocina y bicdiversidad se deben entender como un todo vinico
e indisoluble, pudiéndose aplicar este concepto a todas y cada
una de las cocinas tradicionales de nuestros Paradores. Cuando
hablamos de bicdiversidad en cocina, hacemos referencia al
producto natural especializado, aclimatado en pequefias zonas,
incluso a productos que hoy han cafdo en desuso y que eran
utilizados en la antigiiedad o en un pasado remoto.

Pertenecen a esta categoria los productos agricolas y reco-
lectivos de temporada, los ganaderos, los de granja, los extrac-
tivos fluviales y de bajura, la caza sostenible y los productos
artesanos y de obrador. Se obtienen gracias a los pequeiios
productores locales especializados, horticultores, agricultores,
granjeros y ganaderos, a pescadores deportivos y a los de los
puertos m4s cercanos, a cazadores de veda y artesanos autée-
tonos. Estos productos dan lugar a una identidad culinaria
propia de cada zona, compuesta con recetas hist6ricas hereda-
das de nuestra diversidad cultural, platos de cocina tradicional
y elaboraciones contemporineas de temporada.

Disfruten en 2011 de un me:n_ﬁ excepcional por 20,11 euros.



CALENDARIO DE PRODUCTOS DE TEMPORADA EN ESPANA
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Crecianis 12 Lisna 19 Manguanie 25

ENERO

Temporada de los frutos secos y de los bulbos de 1a suerte. De los
pescados planos y de la matanza del cerdo.
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Crectanis 11 Llsna 18 Menguanis 24

FEBRERO

Temporada de las verduras de invierno, de los crusticeos de
caparazdn y del lechdn.
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Creclanta 12 um 19 Menguante 26

MARZO

Temporada de las hortalizas de umbrfa y de deshielo, de los
pescados de desove y de las carnes de lana.
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Huem 8 Creclente 11 Liens 18 Moaguante 25

ABRIL

Temporada de las horializas de tallo blanco. Mariscos de concha,
pescados de aguas célidas y de salazén. Frutillas de primavera.

MAYO 9 W\zh @ @

10 Urmalf  Monguanto 24
Temporada de 1as hortalizas de manantial, de fruto y de tubérculo,
de loa pescados dulces, frutas y frutillas de pulpa fresca
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Koeva 1 Creciants § Llana 15 Meangnantes 23

JUNIO

Temporada de hortalizas de bulbo y rafz, cangrejos de rio y pescados
azules. Fruta de pulpa fresca y de zarza,
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Lisna 15 Kueva 30

JULIO

Temporada de 1as ensaladas frescas y hortalizas dulces, pescados
azules, emperador y frutas de verano.
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Llena 1§ Manguanis 23 Nueva 30

AGOSTO

Temporada de verduras de verano, palomas de campo, pescados
de bajura, plantas aromiticas y frutas de agua.

SEPTIEMBRE O & & &

Mengoacvie 20 Kueva 27

Temporada de hortalizas de hoja blanca, de las aves acudticas y
Ias frutas perfumadas.
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Crocicnio § Liens 12 Menguante 20 Ruevs 25

OCTUBRE

Temporada grande de caza, de las hortalizas de umbria, de tallo y
hojas y los frutos de mar.
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Crociento 3 Ues 10 Menguanio 18 Kpova 25

NOVIEMBRE

Temporada de las hortalizas de flor ¥y de semilla tierna, de la
palometa y de los mariscos.
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Llens 10 Wengoants 1§ Nuevs 24

DICIEMBRE

Mes de la abundancia. Tiempo de hortalizas espinosas, de pescados
de aguas frias y de color, aves de corral, cordero lechal y cabrito.




PARADOR DE TURISMO DE VILLAFRANCA DEL BIERZO

PRODUCTOS INVERNALES DEL BIERZ0

VERDURAS Y HORTALIZAS ¢

Cebolla Blanca
Patata de Siembra

Pimientos Embotados del Bierzo

MENU DE INVIERNO

Cecina de Lefn

e

QUESOS \Q

Queso de Cabra de Ambasmestas

UN ENTRETENIMIENTO DE AQUI
Cecina y Queso de Cabra de Ambasmestas

GUISADOS TRADICIONALES

Arroz con Botillo Frito
sobre Crema de Berza
- o -
Puchero de Cocido Berciano

DE LOS ARRIEROS

Bacalao Albardado
sobre Fritada Berciana

EL DULCE

Pastel de Manzana Reineta
y Uvas Pasas

Precio del Menii: 20,11€ IVA incluido

No incluye bebidas.
Disponemos de una seleccién especial de vinos
para maridar con este meni.




TABLA DE LOS PRODUCTOS ESTACIONALES EN ESPANA

PRIMAVERA

Equinocclo Vernal. 20 de Marzo a las 23:21 horas

VERDURAS Y HORTALIZAS
Berenjena, ajo tierno, guindilla, acelga, calgots, calabacin,
cardo, alcachofa, cebolla, pepino, col, eoliflor, canénigos, lechuga,
espdrragos, espinacas, judias verdes, nabo, zanahoria, pimiento,
guisantes, rabanc, remolacha, habas, arrcz.

FRUTAS
Alcaricoque, aguacate, cerezas, limén, melén, nectarina, nispere,
melocoton, ciruela, sandfa, naranja, frambuesa, grosella, fresa, fresén.

PESCADOS
Anguila, anchea, arenque, bonito, almejas, cigala de playa,
berberecho, lubina, bacaladilla, mefillén, ostra, pulpo, pulpito, sargo.

CARNES
Buey, conejo, cochinillo, pollo, cerdo, temera, cordero.

VERANO

Solsticio de verano. 21 de Junio a las 17:17 horas

VYERDURAS Y HORTALIZAS
Berenjena, ajo, guindilla, acelga, calabacin, calabaza,
cebolla, pepino, lechuga, escarola, canénigos, judias verdes, patata,
zanahoria, pimiento, rdbano, remolacha, tomate, matz,

FRUTAS
Albaricoque, cereza, higo, breva, kivi, lima, melén, nectarina,
frambuesa, grosella, mora, almendras, avellanas.

PESCADOS
Brétola, calamar, congrio, cigala, gamba roja, langosta, langostino,
bogavante, merluza, mejillén, navaja, mero, sardina, boquerdn, attin.

OTONO

Equinoccio Otofial. 23 de Septiembre a las 9:05 horas

VERDURAS Y HORTALIZAS
Apio, boniato, guindilla, acelga, calabaza,
cardo, pepino, col, coliflor, escarola,
espinacas, canénigos, judias verdes, palata, pimiento,
guisantes, setas, champifion, judfas, mafz

FRUTAS
Pomelo, caqui, membrillo, lima, granada, mandarina,
manzana, melocotén, uva, sandfa, naranja, grosella, almendras,
avellanas, cacahueles, nueces, pifiones, castaiias.

PESCADOS
Besugo, calamar, lubina, nécora, ostra, percebes, rape, sepia, caballa.

CARNES
Pato, buey, cabrito, conejo del bosque, faisan, cochinillo, codorniz,
liebre, oca, perdiz, pollo, cerdo, Lernera, cordero.

INVIERNO

Solsticio de invierno. 21 de Diciembre a las 5:31 horas

VERDURAS Y HORTALIZAS
Apio, brécoli, cardo, alcachofa, cebolla, col, col de Bruselas,
col lombarda, coliflor, canénigos, endibia, escarola, espinacas,
nabo, puerro, rabanc.

FRUTAS
| Aguacate, pomelo, lima, limén, mandarina, nispero,
pifia, naranja, chirimoya.

PESCADOS

CARNES
Buey, cabrito, conejo, cochinillo, pollo, cerdo, ternera, cordero.

| Besugo, calamar, cigala, gamba, dorada, ostra, pulpo, sepia, chanquete.

! CARNES
| Buey, conejo, pavo, pintada, cerdo, ternera, cordero.
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CALENDARIO ANUAL DE 2011 PARA ESPANA
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22 ahbwil: Viernes Santo. | mayo: Fiesta del Trabajo. 16
" 1% octobre: Firsta Naclongl de Espalia. 1 noviembre:
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NOTAS

La Ammpidn da fa
dos los Bantos.
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MANERA DE COCINAR LOS PRODUCTOS

Proximamente enconfraris
todas las recetas de este almanaque en:
www.parador.es




