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La Navidad en Aragén no se entiende sin la mesa como

punto de encuentro. Es tiempo de celebracién, de
compartir y también de reivindicar una gastronomia
que hunde sus raices en la tradicién pero que, afio tras
afo, sigue reinventandose sin perder su esencia.

Un festin d
tradicion

y sabor

Redaccién

Los productos de la tierra'y con certi-
ficados de calidad son los protagonis-
tas indiscutibles en estas fechas: des-
de el Ternasco de Aragén, emblema
de la cocina regional, o el Jamén de
Teruel con DO, hasta los dulces mas
caracteristicos como el turrdn, el Me-
locotdn de Calanda o la Trenza de Al-
mudévar, que sorprenden incluso fue-
ra de temporada gracias a sus elabo-
raciones artesanas.

Y, qué mejor manera de acompa-
fAar la comida que con un buen mari-
daje, aun mas sabiendo que en Ara-
gén hay gran va-
riedad de vinos
con Denomina-
cion de Origen,
como los de Cari-
fiena, Somonta-
no, Campo de
Borja, Calatayud,
Aylés y Urbezo,
ademas de los Vi-
nos de la Tierra
conIGP . Tintos, blancos, rosados, aro-
méticos o el cava aragonés, que cada
vez gana més reconocimiento, perfec-
tos para acompanar cualquier brindis
navidefio.

Elaboraciones tradicionales

En las cocinas se preparan recetas
Que evocan recuerdos y nos transpor-
tan al calor de hogar: el bacalao gjoa-
rriero, las borrajas o cardos, el clasico
pollo al chilindrdn o el asado de Ternas-
co de Aragdn. Platos sencillos en apa-
riencia, pero cargados de historia e
identidad.

Y, para quienes buscan innovar sin
dejar de lado lo propio, la despensa
aragonesa ofrece productos Unicos
como la Cebolla de Fuentes de Ebro, €l

El ternasco o el
Jamon de Teruel
soh productos que
nunca faltan en las
mesas aragonesas

Tomate Rosa de Barbastro o laLonga-
niza de Graus, perfectos para dar el to-
que diferencial a cualquier menu navi-
defo.

Ademas, para cocinar cualquiera
de estos ingredientes, es necesario un
buen acsite de oliva, y en Aragén tam-
bién los hay con Denominacion de Ori-
gen como el aceite de Sierra del Mon-
cayo, el del Bajo Aragén o el de So-
montano.

Una materia prima cercana
y de maxima calidad

En Aragon, la mesa navidena se viste
de largo, pero
siempre con
los sabores de
latierra. En ca-
da provincia y
en cada co-
marca existen
tradiciones cu-
linarias que se
repiten de ge-
neracion en
generacion, como una forma de man-
tener vivas las costumbres familiares.

El ternasco de Aragén es uno de
los platos mas habituales en estas fe-
chas. Con identificacion geografica
protegida (GP), el ternasco se convier-
te en el asado perfecto para la comida
de Navidad o la cena de Nochebuena.
Al horno, acompanado de patatas pa-
nadera o de unas buenas verduras de
temporada, es un plato que combina
sencillez y exquisitez. En muchos ho-
gares, se reserva esta carne paralos
dias sefialados, como simbolo de ce-
lebracion.

Junto al ternasco, también hay Iu-
gar paralos pescados. El bacalao, por
ejlemplo, aparece en forma de ajoarrie-
ro o de guisos mas contemporaneos,
siempre con ese sabor reconocible

Un buen jamoén nunca
puede faltar en cualquier
celebracién gastronémica.
| Foto cedida por DO
Jamon de Teruel




que remite a las cocinas de antafio. No
faltan tampoco las truchas del Pirineo
* 0 de Teruel, uno de los tesoros de los
’ rios aragoneses, que en estas fechas
se preparan de mil maneras: al horno,
rellenas o con salsas ligeras que real-
g zan su frescura.

\i En el terreno de las verduras, las
i borrajas con patatas o almejas sonun
clésico. Este plato humilde, con-
vertido en emblema, demuestra
Que No es Necesario recurrir a
A ingredientes costosos para
<4 llenar de sabor la mesa.
" Enlosuttimos afios, han
surgido variantes de
2 platos que le dan un
. togque mas elabora-
do al plato, por su-
puesto, con la bo-
rraja como prota-
. ¢ gonista principal.
Tanligadaalahuer-
| ta, aparece en so-
‘4§ pasyguisos, recor-
.} dandonoslaimpor-
" tancia de la cocina

tradicional.
El recetario navide-
Ao se completa con
propuestas como las mi-
gas aragonesas, con su
longaniza y uvas, los hue-
vos al salmorejo o el pollo al
chilindrén, platos que trasladan
al comensal a las cocinas de los
pueblos aragoneses, donde el fuego
lentoy el saber popular daban forma a
comidas que reunian a muchas fami-

lias.

-

Sialgo caracteriza ala Navidad es la
abundancia de dulces en cada sobre-
mesa. En Aragon, el abanico es amplio
y variado, desde los mas tradicionales
hasta los que se hanido incorporando
en los Ultimos anos. El turrén ocupa,

El ternasco puede servirse
como asado o con recetas
mas innovadoras. |
Fotografia cedida por la
IGP Ternasco de Aragon.

sin duda, un lugar destacado, pero no
hay que olvidar las frutas de Aragén,
esos bombones de chocolate rellenos
de frutas confitadas que son un autén-
tico simbolo gastrondmico.

Otro producto que ha ganado pro-
tagonismo en las mesas es el Meloco-
ton de Calanda, que gracias a su cali-
dady versatilidad puede encontrarse
en elaboraciones navidenas sorpren-
dentes: desde postres clasicos con
canela y piel de limén hasta prepara-
ciones mas modernas como tartas y
helados artesanos. La unién de tradi-
ciony creatividad encuentra aqui un
equilibrio perfecto.

En cuanto a los brindis, los vinos
aragoneses tienen mucho que decir.
Las seis Denominaciones de Origen;
Carifiena, Campo de Borja, Calatayud,
Somontano, Aylés y Urbezo ofrecen
una gama tan variada que permiten
maridar cualquier plato navidero. Los
tintos con cuerpo acompafan carmes
y asados, mientras que los blancos
frescos resultan ideales para pescados
y entrantes. El cava aragonés, elabora-
do con mimo y cada vez mas valora-
do, pone el toque de burbuja'y cele-
bracién, imprescindible en estas fe-
chas.

Las bodegas aragonesas han he-
cho un esfuerzo en los Ultimos afios
por acercar sus productos a todo
tipo de consumidores, ofre-
ciendo desde vinos de
alta gama hasta pro-

puestas méas asequi-
bles o incluso vi- @
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nos de baja graduacion, lo que permi-
te que en cualquier mesa pueda haber
un vino aragonés. Brindar con un vino
de la tierra no es solo un gesto gastro-
nomico: es también una forma de apo-
yar anuestros productores y de sentir-
nos parte de una identidad comun.

La Navidad es tiempo de regalos, de
luces en las calles y de encuentros en
familia, pero también es el momento
perfecto para reivindicar 1o nuestro.
Consumir productos aragoneses en
estas fechas significa apostar por la
calidad, por la sostenibilidad, porla
proximidad y por la economia local.
Desde €l aceite de oliva de la Sierra del
Moncayo y Bajo Aragdn hasta la Lon-
ganiza de Graus, pasando por la Ce-
bolla de Fuentes de Ebro o el Tomate
Rosa de Barbastro, cada producto lle-
va consigo el esfuerzo de agricultores,
ganaderos y artesanos que mantienen
vivo el legado culinario de Aragén.
Ademas, laNavidad invita a descu-
brir recetas olvidadas, a innovar con
nuevas combinaciones y recetas para
dar un paso mas allé en la presenta-
cion de los platos. Los chefs aragone-
ses han demostrado que la cocina re-
gional tiene potencial para sorprender
almundo, y enlas casas se puede se-
guir ese mismo camino: innovar sin re-
nunciar al sabor de siempre.
En definitiva, la gastronomia arago-
nesa es mucho mas que un conjun-
to de platos. Es memoria, identi-
dady orgullo. En Navidad, se
convierte en el hilo con-
ductor que une afami-
lias y amigos en torno

regalo que podemos

hacernos en estas

fiestas es compartir 1o
nuestro.

PRODUCTOS HORTICOLAS

Donde la borraja tiene apellido

:

Avda. Montanana, 495 - Tel. 976 576 029 - hermanosmene@hermanos mene.com
www.hermanos mene.com
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LaNavidad en Aragdn tiene una identi-
dad propia, y Pasteleria Tolosana con-
tribuye a ella con elaboraciones artesa-
nas hechas cada dia con dedicaciony
experiencia. Una firma que, desde ha-
ce décadas, convierte la tradicion pas-
telera aragonesa en excelencia, y que
este ano vuelve a ser noticia por su
apuesta firme por la calidad.

Los reconocimientos recibidos en

los ultimos afios refuerzan ese com-
promiso, como el segundo premio al
Mejor Bombén de Espania o el premio
ala Mejor Palmera de Mantequilla de
Espafia. Ademas, la compariia se en-
cuentraen el top 50 de las mejores pa-
naderos de Espana.
Para estas fechas, Pastelerfa Tolosa-
na, ha preparado una amplia colec-
€ion de productos pensados para sor-
prender, compartir y regalar:

Exclusivos,

y sabores unicos

Pasteleria Tolosana amasa productos de calidad con excelencia,
creando elaboraciones que ya forman parte de la tradicion

estuches personalizados que se en-
vian directamente a quien el cliente de-
see. Una opcion elegante y muy prac-
tica para empresas, familias y particu-
lares.

Vuel-
ve a ser protagonista con especial
atencion al Turrdn Trenza, una nove-
dad que ha conquistado por su sabor
y renovada presentacion.

Un concepto totalmente origi-
nal de Tolosana para disfrutar de la
magia de la Navidad.

Una de las propues-
tas mas esperadas que fusiona los
aromas clasicos navidefios con lama-
say latécnica de la auténtica Trenza
de Aimudévar. Un producto de edicion
limitada que ya se ha convertido en
imprescindible.

Resulta ideal para reunio-
nes familiares, celebraciones y en-
cuentros profesionales. Sus Brazos de
Gambasy de Samdn, los canapés ar-
tesanos y las Trenzadas Saladas son
soluciones rapidas, elegantes y gas-
tronémicamente impecables. Crea-
ciones pensadas para que el cliente

pueda resolver cualquier comida de
Navidad con calidad y sin complica-
ciones.

Elabora-
do con ingredientes cuidadosamente
seleccionados y con un proceso de
larga fermentacion que garantiza una
textura tierna, un aroma profundo y
ese sabor tan caracteristico que distin-

gue a un buen roscon. Tolosana lo
ofrece en tres versiones: mazapan y
los rellenos de nata, cremay nata cre-
ma.

Tolosana entiende la tradi-
cion como un camino en
constante evolucion, por eso
da un paso mas para estar
cerca de sus clientes con su
nueva tienda online.

El cliente puede recibir su
Trenza en 24 horas, siempre
recién elaborada, una garantia
irrenunciable para Tolosana.
Ademas, también es posible
adquirir el resto de las espe-
cialidades de la pasteleria con
entrega en Zaragoza y Huesca.

GRUPO DE Eﬁﬁgﬁ_&ﬁ" ﬂi

TAN DE

comprometidos covv el tervitorio

Responsabilidad Responsabilidad
Econdmica Cultural
Responsabilidad Responsabilidad H“M“ I_n
Social Medioambiental

AUNANDO ESFUERZOS

500 socios
200 explotaciones

SORTEO
10 CESTAS

GENERANDO EMPLEO
530 trabajadores

C/ Tarragona, 1 - 44580 VALDERROBRES (Teruel)
T. 978 850 062 - F. 978 850 705

Maés informacion
en sanvalero.com

! BSV saVAtEro

guco@arcoiris.com www.grupodarcoiris.com
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con bocados saludables

La Comarca ha impulsado unos packs y kits que permiten
degustar, de un modo muy original, los sabores de la tierra y
que resultan ideales para aguinaldos y regalos navidefios

Llegan las fechas navidenas y, con
ellas, los regalos. Una forma muy ori-
ginal de ofrecer un presente es a tra-
vés de los nuevos Kits y Packs de Bo-
cados Saludables Cinco Villas que ha
impulsado la comarca cincovillesa a
través de su Plan de Sostenibilidad
Turistica.

Se trata, por un lado, de tres kits
que permiten no solo degustar los ri-
cos productos de la tierra, sino con-
vertirse en un chef.

Asi, cada uno de ellos contiene los
ingredientes y las recetas creadas por
el cocinero aragonés Daniel Yranzo
para hacerlas comodamente en casa
y degustarlas acompanadas de un
buen vino, ya que cada kit contiene

una botella elaborada en las bodegas
cincovllesas.

Hay tres kits: uno de migas, otro
de arroz cremoso y otro para hacer
crepes de pollo escabechado. Todos

ellos estan pensados para cuatro co-
mensales.

Estos kits pueden adquirirse en
varios establecimientos de la comar-
ca (La Botilleria, Bodegas Ejeanasy la
Red Onsella) por un precio de 30-35
euros.

En los mismos establecimientos
se pueden adquirir los Packs Boca-
dos Saludables, también disefados
en tres formatos y precios diferentes,
para adaptarse a todos los gustos y
bolsillos. Unos packs que van en una
bonita caja realizada para este pro-
yecto.

Los packs tienen un coste inicial
de 50 €, 60 €y 65 €, respectivamen-
te. Cada uno incluye, al menos, ocho

Todo los que
incluyen estos
packs y kits
que ofrece la
Comarca de
Cinco Villas
son productos
gourmet, de
kilometro 0 y
reconocida y
contrastada
calidad.

productos gourmet seleccionados
cuidadosamente (desde AOVE, miel,
vino, cava, gominolas de licor, frutos
secos, escabechados, queso, patés
vegetales, mermelada de aceite de
oliva, arroz... y otros muchos mas)

Sibien, estos packs ‘cerrados’ se
pueden adaptar a las necesidades y
personalizarlos a medida, previa de-
manda, y siempre con productos de
kilémetro O de la Comarca Cinco Vi-
llas.

Todos estos productos estan aso-

ciados a la marca Bocados Saluda-
bles Cinco Villas, sindnimo de calidad,
producto gourmet y beneficios, tanto
para el paladar, como a nivel nutricio-
nal, por la elaboracion tradicional que
tienen todos los productos que con-
tienen. El modo perfecto de degustar
las Cinco Villas y disfrutarlas con los
cinco sentidos.

turismocincovillas.com

AHNACHA
OBLE

N |

VA MOCTUSH

WINE IMODERATION

VINOS DE LATIERRA PARAESTANAVIDAD @

Descubre vinos de Aragén con Indicacion Geografica Protegida

UN GARNACHA

XTRA

ROBLE 2023

® Bodega: Bodegas Ejeanas

@ IGP: Ribera del Gallego
Cinco Villas

@ Variedad: Garnacha

Vifiedos situados en lo alto de
un pantano, a unos 400 metros
de altitud, con recoleccion
mecanica y nocturna. Su color
es cereza brillante, con un
intenso aroma a frutos rojos
silvestres como frambuesa,
cereza o fresa. Al agitar
aparecen aromas especiados y
avainillados propios del roble.

En boca es suave, aterciopelado,

con buena estructura y taninos
suaves y golosos, propios de su
permanencia de cuatro meses
en barrica.

Av. Cosculluela, 23,

50600 Ejea de los Caballeros, Zaragoza

www.bodegasejeanas.com

www.vinosdelatierradearagon.es ®

SYRAH 2020

® Bodega: Edra

@ IGP: Ribera del Gallego
Cinco Villas

@ Variedad: Syrah. Ecolégico

Edra XtraSyrah, variedad
equilibrada afio tras afio, con un
frescor y fruta madura; potente,
con personalidad y suavidad
alavez. Ofrece intensos y
profundos aromas a tostados
torrefactos y a tierra. En boca es
sedoso y con un largo y honesto
retrogusto.

El reposo en madera de roble
francés y un poco de americano,
con batonage con sus propias
lias, le da madurez y golosidad.

Ctra A132 km26,
22800 Ayerbe, Huesca

www.bodega-edra.com

Cofinanciado por
la Unién Europea

ARAGON
SABOR

YPS%RE  DEVERDAD

LADERAS DEL
JILOCA 2024

® Bodega: Bodega Daroca

® IGP: Ribera del Jiloca
@ Variedad: Juan Ibafiez

Es un tinto muy exclusivo del
que se han elaborado s6lo 960
botellas. Elaborado con uva
Juan Ibafiez procedente de
cepas de 50 afios y situadas a
900 metros de altitud. Es de
color rojo picota, de muy buena
capay con ribetes granates.

En nariz, destacan las notas

de comino, lirios, fruta muy
madura y cerezas silvestres y en
boca es suave y delicado.

Av. Madrid, 39,
50360 Daroca, Zaragoza

www.darocabodega.com
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Aragon, vinos con alma

para compar

Redaccion

Cuando llegan las Navidades, la mesa
se transforma en un auténtico festin
donde cada plato busca el mejor mari-
daje perfecto. En Aragdn, tierra de con-
trastes y de profunda tradicion vitivini-
cola, los vinos se convierten en los me-
jores aliados de un recorrido sensorial
Unico, capaces de realzar los produc-
tos y sabores que dan identidad a es-
tas fechas. De los vifiedos aragoneses
nacen vinos tintos, blancos, rosados y
cavas elaborados con pasion y dedica-
cion, cuyo fruto es el reconocimiento y
la admiracién de quienes los disfrutan.

Elvino es uno de los alimentos con
mayor nimero de figuras de calidad,
con seis denominaciones de origen
(DQO)y seis indicaciones geogréficas
protegidas (IGP) en Aragén. Cuenta
con cuatro DO -Campo de Borja, Ca-
latayud, Carifiena y Somontano- y
otras dos de pago con caracteristicas
propias, ecoldgicas y sostenibles:
Aylés, en Mezalocha; y Urbezo, en Ca-
rifiena. Hay una séptima que esta en
camino: los vinos de la zona de influen-
cia del Matarrana estan cada vez mas
cerca de tener su propio sello.

Ademas, los Vinos de la Tierra de
Aragén son un tipo de vino que, bajo la
normativa europea, se clasifican como
IGP, un sello que garantiza que el vino
procede de una zona geografica deli-
mitada, siendo menos restrictivo que
las denominaciones de origen'y permi-
tiendo mas flexibilidad en la elabora-
cion. Aragon tiene acreditadas las del
Bajo Aragon, Ribera del Jiloca, Valde-
jalon, Valle del Cinca, Ribera del Quei-
les y Ribera del Gallego-Cinco Villas.
Respecto ala DO Cava, la produccion
Se concentra en los municipios de Ain-
z6n, Calatayud y Carifiena.

Calidad, trayectoria y diversidad
son lamejor carta de presentaciony el
denominador comun de unos caldos
ricos en matices, contrastes y perso-
nalidad. Por ello, ademas de los ali-
mentos aragoneses, si algo no puede
faltar en las mesas estas fiestas son los
vinos y cavas de la tierra para regary
potenciar l0os mejores sabores de
nuestra despensa en buena compariia
con la familia y los amigos.

Aragdn puede presumir de contar
€on vinos atractivos y conocidos en el
mercado nacional e internacional, al ni-
vel de otros vinos esparnoles y euro-
peos. De ahilos reconocimientos que
han ido obteniendo en los Ultimos afios
entre los consumidores, criticos gas-
trondmicos y concursos internaciona-
les. Desde algunas denominaciones
apuntan que los habitos de consumo

Cada botella
describe un paisaje
y cada copa es un
viaje sensorial de
matices, caracter y
personalidad, que
reflejan un territorio
de constrastes y
una larga tradicion
del sector vinicola

han cambiado y ya no se bebe tanto
como antes. Se bebe en momentos
especiales y celebraciones, y el consu-
midor esta dispuesto a pagar mas.
Hay vinos frescos y aromaticos, capa-
ces de gustar a ese publico y alos jo-
venes.

La garmacha es una de las sefias de
identidad en Aragén. En el Campo de
Borja, esta variedad alcanza su madu-
rez excepcional, dando lugar a tintos
expresivos e intensos pero equilibra-
dos. En Calatayud predominan los tin-
tos potentes de garnacha vieja, una
uva que encuentra en sus suelos pe-
dregosos una expresion particular-
mente concentrada y aromatica. En
Carifena, una de las denominaciones
mas antiguas de Espafia, el paisaje de

las vinas viejas convive con proyectos
jovenes que reinterpretan la tradicion y
donde destacan los tintos de garnacha
y carifiena. Y Somontano sigue conso-
liddndose como un territorio innovador
através de sus blancos de chardonnay
y gewlztraminer y tintos elaborados
con variedades autéctonas y foraneas.

El vino, vertebrador
del territorio

Con los vinos aragoneses no solo se
elige un producto de calidad sino tam-
bién se apoya un sector, el vitivinicola,
que ademas de por su gran arraigo es
un elemento esencial en la vertebra-
cion del territorio, el asentamiento de
poblacién y el desarrollo econdmico
en elmedio rural. Es el tercer exporta-
dor del sector agroalimentario y el
mas pionero y diversificado en cuanto
amercados internacionales.

Aragdn cuenta con mas de 28.000
hectéreas de cultivo de vid, que el afo
pasado alcanzaron una produccion
de casi 108 millones de kilos de uvay
que se tradujeron en cerca de 80 mi-
llones de litros de vino. Este sector su-
pone en torno al 1,5% del PIB de la
comunidad, un impacto econdémico
de més de 105 millones de euros,
mas 11.700 puestos de trabajo y mas
de 4.000 familias ligadas a este sector.

tir en la mesa

Los vinos aragoneses evocan
historias y paisajes que
acompanaran los brindis en las
mesas durante las
celebraciones navidefas.

| Freepik

DOP CAMPO DE BORJA

Los vinos de la DOP Campo de
Borja se caracterizan por una
gran expresividad que otorga
lavariedad garnacha. Estava-
riedad autéctona de Aragon,
mayoritaria en esta denomi-
nacién de origen, aportaalos
vinos gran intensidad de aro-
mas y sabores afrutados, al
igual que una mayor concen-
tracion glicérica que propor-
ciona una agradable sensacién
final de dulzor en boca.

El conocido como Imperio
de la Garnacha se nutre de la
diversidad de microclimasy
suelos enriquece los matices
del patrimonio de las garna-
chas de Campo de Borja. Como
consecuencia de lalimitacion
de aporte de aguaal sueloyla
dura climatologia, lamadura-
cion fendlica es muy lenta, lo
que potenciala presencia de
aromas y tonalidades de in-
tenso color en los vinos.

El patrimonio viticola de la
denominacién es muy rico en

cuanto a garnachas. Los vifie-
dos mas antiguos datan de
1203y delas 4.000 hectareas
de garnacha, mas de 2.000
tienen edades comprendidas
entre 30y 50 anos. Sus pro-
ducciones son bajas, pero in-
mensamente apreciadas eno-
logicamente, por la compleji-
dad estructural y aromatica
que proporcionan alos vinos.
Sialgin matiz define alos
vinos de la DO Campo de Bor-
ja es su singular equilibrio,
producto del rico contraste
presente en lazonaylafirme
voluntad de aunar moderni-
dady tradicién en unos vinos
intensos, con nitidos aromas
frutales, energia y personali-
dad. Esta integrada por 17 bo-
degasy 18 municipios: Agén,
Ainzon, Alberite, Albeta, Am-
bel, Bisimbre, Borja, Bulbuen-
te, Bureta, El Buste, Fréscano,
Fuendejalon, Magallén, Ma-
lejan, Mallén, Pozuelo, Ta-
buencay Vera de Moncayo.
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Los Vinos que nacen de las Pie-
dras, lema que identifica toda
laproduccién dela DOP Cari-
fiena, se cultivan en un en-
torno agreste, en un territo-
rio dedicado a la viticultura
desde tiempos remotos.

En los 16 municipios que
integran lamayor y mas an-
tigua denominaci6n de ori-
gende Aragon, los terrenosy
las altitudes se entremezclan
dandoal paisaje una granva-
riedad de olores y colores. Sin
embargo, las piedras nofal-
tan en ninglin escenario y
obligan alas vifias a sobrevi-
vir en condiciones casi extre-
mas. El resultado son uvas
mas concentradas e intensas,
ymasaromaticas quelas que
se cultivan en otras tierras.

Este es el secreto mejor
guardado de la DO Carifiena:
sus piedras, sus campos, su
entornoyladedicacion de un
territorio que vive por y para
latierra. Con una peculiari-
dad tinica en elmundo, como

dar nombre a una variedad
de uva: carifiena. Y otrava-
riedad autdctona, comoloes
lagarnacha, queencandilaen
laactualidad amedio mundo.
Tradicién y modernidad
se combinan en vifias resis-
tentes que producen vinos
intensos y tinicos. La deno-
minacion abarca 17 varieda-
des, 1.270 viticultores, 25 bo-
degasy 16 municipios: Agua-
ron, Aladrén, Alfamén, Al-
monacid dela Sierra, Alpar-
tir, Carifiena, Cosuenda, En-
cinacorba, Fuendetodos,
Longares, Mezalocha, Muel,
Paniza, Tosos, Villanueva de
Huervay Vistabella.
Ademas, la DO Carifiena
havivido un afio muy espe-
cial con Carifiena como Ciu-
dad Europea del Vinoy Pre-
mio Aragonés del Afio conce-
dido por ELPERIODICO DE
ARAGON. También celebrd
su 592 Fiesta de la Vendimia,
la primera como Fiesta de
Interés Turistico Nacional.

Fruto delas alturas y el paso
del tiempo, la garnacha tin-
taes el mayor patrimonio de
laDO Calatayud. Agrestey de
ciclolargo, pervive enlos que
son los vifiedos a mayor alti-
tud de Aragdn, en una adap-
tacion perfecta. Plantaciones
que superan en muchos ca-
sos los 45 afios de antiglie-
dadyllaman vifias viejas.

La superficie de vifiedo
abarca unas 3.200 hectareas
y sedistribuye en 51 munici-
pios de unazona enmarcada
por las formaciones monta-
fiosas que se desprenden del
macizo del Moncayoy se or-
ganiza alrededor de una red
fluvial formada por afluen-
tes del Ebro. La garnachaes
lavariedad estrellay repre-
sentael 54% dela superficie.

Los vinos se caracterizan
por su alto extracto seco,
siendo ricos en taninos y
materias colorantes, aroma
suavey caracteristico de la
variedad, y en boca son car-

Nnosos, con cuerpo, calidosy
suaves con un perfecto equi-
librio en alcohol-acidez. Son
vinos sutiles y finos, resul -
tando aptos paralacrianzao
para ser consumidos en su
juventud. Vinos de terrufio
con gran personalidad, des-
tacando los tintos elabora-
dos conlavariedad garnacha
tintaadaptadaaestazonade
forma excepcional.

El clima continental ex-
tremo, sumado a las carac-
teristicas de los suelos exis-
tentes en la zona geografica
otorgan unas sefias deiden-
tidad alos vinos de la deno-
minacion, resultando con
una gran riqueza aromatica,
concentrados y con rasgos
de mineralidad. La gran di-
ferencia de temperaturaen-
trelanochey el dia durante
laépoca de maduracién ge-
neran los precursores de los
aromas en lauvadando lu-
gar avinos complejos, bien
estructuradosy elegantes.

La DOP Somontano se ex-
tiende a lo largo de 4.000
hectareas de vifiedoy 43 mu-
nicipios entre el llano y la
montafia. Cuenta con 28 bo-
degas, 15 variedades de uvay
268 vinos que sorprenden.
Situada en el corazon de la
provincia de Huescay a los
pies de los Pirineos, el So-
montano es un lugar privile-
giado que retine las condicio-
nes perfectas parala elabo-
racion de grandes vinos.

La singularidad de los
suelos mas comunes en la
zona aseguran la produccién
de vinos alcoholicos, con ca-
racter frutal y elevada aci-
dez que, conjunta-
mente con el impor-
tante contraste
queexiste entre
las tempera-
turas diarias
minimas y
maximas
de los
meses

deagostoy septiembreenla
zona, favorece el intenso
aromadelos vinos dela DO.
Los vinos del Somontano
resaltan por su caracter aro-
matico afrutado, acidez me-
dia-alta y agradable post-
gusto. Unas propiedades en
su conjunto muy bien inte-
gradas y aportadas por las
variedades autéctonas de la
zona que complementan
con sus particulares ca-
racteristicas el resto de
variedades auto-
rizadas.

SENORI{O e LAZAN

Solo para nacidos
en olro milenio
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LosVinosdela Tierra se ins-
criben como Indicaciones
Geogréficas Protegidas de
Aragdn (IGP). Hay seis zo-
nas productoras en la co-
munidad: Bajo Aragén, Ri-
bera del Gallego-Cinco Vi-
llas, Ribera del Jiloca, Valde-
jalén, Valle del Cinca'y
Riberadel Queiles,
F - esta tltimare-
partida entre
' Aragbny Na-
varra.
Las IGP de
Aragén su-

Foto Ruta del Vino Campo de Carifiena dentro
del Proyecto Experiencias Turisticas Financiado
por la UE - Next Generation — PRTR — Ministerio

2/, bodegas y1.081 hectareas
devinedo, delas que 520 son
delavariedad garnacha. Sus
vinos son elaborados por
bodegas familiares a las que
une la pasion por el vino, in-
corporando procesos inno-
vadores y de recuperacion
de variedades autdctonas.
Todas ellas juegan un papel
clave enlavertebracion del
territorio, ya sus vifiedos se
extienden por 203 munici-
pios con la implicacién de
mas de 250 viticultores.

Los vinos con etiqueta
IGP atesoran una gran cali-
dad graciasal trato que seda
alavifia, a su territorio his-
téricamente productor de
vinos desde hace siglos
y a los procesos de
producciéon  que
cuidan con mimo
tanto la elabo-
racion como el
paso por ba-
rrica de sus

caldos.

de Industriay Turismo — Gobierno de Espana

La DOP Cava es una deno-
minacién de dmbito territo-
rial supraautonémico, ya
que suzonade producciény
elaboracién abarca el terri-
torio de varias comunida-
des, entre ellas Aragon.

En diferentes lugares de
Zaragoza existiala tradicién
de elaborar vinos espumo-
sos siguiendo el llamado
método de champenoise.
Cuando la Comunidad Eu-
ropea reconocioy protegié
la especialidad de estos vi-
nos se incluyeron enlazona
geografica dela DO Cavalos
municipios de Ainzén y Ca-
rifiena y, como excepcion,
fuera dela zona geografica
parala elaboracién de Cava,
aBodegas Langa de Calata-
yud. Ademas de la provincia
de Zaragoza, su zona geo-
grafica de produccién inclu-
ye algunos municipios delas
provincias de Alava, Bada-
joz, Barcelona, Girona, La
Rioja, Lleida, Navarra, Ta-

rragonay Valencia.
ElsellodelaDO Cava ga-
rantiza que estos espumo-
sos se han elaborado si-
guiendo el método tradicio-
nal y que la segunda fer-
mentacion del vinobase ha
tenido lugar en la propiabo-
tella, con un periodo mini-
mo de estancia en las cavas
denueve meses. La diferen-
ciaentre las distintas cate-
gorias de cava es el tiempo
decrianza: uncavade guar-
da tiene un minimo de 9
meses, mientras que un ca-
va de guarda superior re-
quiere al menos 18 meses,
abarcando las categorias de
Reserva, Gran Reservay Ca-
va de Paraje Calificado, que
implican crianzas mas lar-
gas y mayor complejidad.
En Aragdén, Bodegas
Langa de Calatayud, Bode-
gas San Valero de Carifienay
Bodegas Monasterio de Ve-
ruela de Ainzén se elaboran
bajo el sellodela DO Cava.
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Vino de pago es un término
tradicional aplicable a los
vinos elaborados a partir de
las uvas cultivadas en un
paraje o sitio rural con ca-
racteristicas edaficas y mi-
croclima propias quelo dis-
tinguen de otros de su en-
torno. En Aragoén, la DOP
Aylés esta inscrita como Vi-
node Pagoy su area geogra-
ficasesitdaenlafinca Aylés,

Elaborado en Bodegas Solar
de Urbezo, este vino de pago
abarcamas de 230 hectareas
deterreno en Carifiena. Esta
enclavado a unos 490 me-
tros de altitud en el somon-
tano de la Sierra de Algairén
y goza de unas condiciones
climaticas y geograficas ex-
cepcionales. La influenciade
los vientos del Moncayo y
una ligera pendiente favore-
cen el drenaje yla exposicién

DICIEMBRE DE 2025

en el término de Mezalocha.
Cuenta con seis varieda-
des de uva: garnacha tinta,
tempranillo, cabernet sau-
vignon, merlot, syrah y
chardonnay. Las caracteris-
ticas especificas de climay
los suelos provocan que los
vinos Pago Aylés sean equi-
librados, sin resultar dcidos
y en la mejor expresioén de
aromas frutalesy florales.

solar, lo que contribuye ala
maduracién 6ptima de las
uvas y otorga a los vinos su
caracteristico colory cuerpo.
El cultivo del vifiedo se
realiza de forma ecolégica.
Entre las variedades desta-
can las tintas garnacha, ca-
bernet-sauvignon, mazue-
la, merlot, syrah y tempra-
nillo, ylasblancas chardon-
nay, garnacha blanca y
moscatel de Alejandria.

FEGADO MILENARIO
DEL MONASTERIO
DE VERUEL/A.
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PLANIFIC{\CI()N
DEL MENU Controlar la alimentacion en Navidades

llevando unas pautas nos permitira
disfrutar de estas fiestas sin descuidar

Sin dejar de lado los platos tradiciona-
nuestra salud.

les de estas fechas, es muy importan-
te también incluir opciones saludables
como son las verduras, frutas, protei-
nas magras, grasas saludables o los
granos enteros. Ademas, también es
recomendable acompafiar las comi-
das con una buena hidratacién. Por Ul-
timo como aperitivos podemos anadir
frutos secos o salsas como el

hummus. Celiacos de Aragon

CONTROL DE
PORCIONES

Hay que evitar servir raciones muy
grandes porque eso va aincitarnos a
comer de mas. Hay que ajustar la can-
tidad de comida que se pone en el pla-
to, pensando ademas que estos dias
los menus constan de muchas elabo-
raciones, e intentar incluir en ellos ali-
mentos saciantes como pueden ser:
los cereales integrales, vegetales, car-
nes magras o pescados blancos y
azules.

A

Tt

NO OLVIDARLA
ACTIVIDAD FISICA

Es bueno mantener el gjercicio o laac-
tividad fisica también durante estos di-
as. No se trata de pegarse una paliza
en el gimnasio, pero sf debemos prac-
ticar algo de ejercicio aunque sea sim-
plemente disfrutar de un paseo. Tam-
bién podemos preparar actividades o
juegos con nuestros familiares y ami-
gos que nos animen a levantarnos de
la silla tras una buena comilona.

Las celebraciones navideflas se convierten en unos momentos familiares y
entrafiables en los que, ademas, aprovechamos para disfrutar de unas suculentas
comidas y unas largas sobremesas. Por ello, para evitar empachos y malas
digestiones, conviene tener presente una serie de consejos y recomendaciones

LIMITAR EL CONSUMO DE que nos dan los nutricionistas.
AZUCARES Y GRASAS

SATURADAS

Se debe reducir el consumo de ali-
mentos fritos 0 empanados en los
platos principales y, también el consu-
mo excesivo de dulces. Como alter-
nativa, podemos cocinar alimentos
hervidos, al vapor, hormno, salteados o
alaplancha, y en cuanto al postre, fru-
tas frescas, yogur griego y frutos se-
COS.

Consejos para una Navidad
saludable y sin excesos

CONTODO EL SABOR PERO
SINGLUTENY SINAZUCAR

Més alla de los habituales atracones o empa-
chos propios de estos dias, hay colectivos que

tante fijarse en sitienen el sello ‘Sin gluten’.
Por otro lado, para las personas diabéticas,

deben prestar mas atencion si cabe a los menus
de estas fechas, como las personas celiacas y
diabéticas. Sin embargo, hoy en dia existen mul-
titud de alternativas y productos para que tam-

bién puedan saborear al maximo la Navidad.
Pero hay que tener en cuenta que sise vaa
comer a casa de familiares 0 amigos, conviene
comunicar que productos puedeny no pueden
consumir y asi adaptar el menu para todo el
mundo. Aqui les ensenamos una serie de platos
sabrosos y equilibrados para disfrutar de estas

fiestas sin gluten ni exceso de azlicar.

Desde la web de la Asociacion Celiaca Ara-
gonesa (ACA) se proponen algunos platos tra-
dicionales con los que confeccionar un menu
sin gluten. Por ejemplo, como entrantes se
puede servir jamaén ibérico y queso sin gluteny
cucuruchos sin gluten con salmén ahumadoy
crema de queso; de primero borrajas o cardo,
que podemos herviry complementarlos con

jamén, amejas o patatas; como plato principal
un ternasco de Aragdn al horno con patatas,
bacalao al gjoarriero con pimientos y ajos fritos
0 merluza a la aragonesa con tomates y pi-
mientos. Y, como postre, fruta fresca, yogur
con miel y frutos secos, pastel de calabaza sin
gluten, crema catalana casera con maicenay
turrones artesanos. En el caso de los produc-
tos que compramos ya elaborados, es impor-

desde la Asociacion Diabetes Zaragoza propo-
nen las siguientes alternativas. Como aperitivo,
canapés de pan integral con salmén ahumado
y aguacate. El entrante seria una ensalada de
granada y nueces. Ya como plato principal, el
ternasco de Aragdn al horno con romero o to-
millo y un poco de ajo. Por Ultimo, de postre
tendriamos manzanas rellenas especiadas.

Para mas informacion se pueden consultar
las webs de ambas asociaciones en los QR de
la imagen superior.
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DARSE UN TIEMPO
PARA COMER

Siempre hay que disfrutar de la comida
con calma, tranquilamente, y parar
cuando notemos que estamos sacia-
dos. Esto nos ayudara a evitar los exce-
sos y disfrutar y saborear cada una de
las elaboraciones que con tanto mimo
Se preparan para estas celebraciones.

LA IMPORTANCIA DEL
DESCANSO Y UNA BUENA
GESTION DEL ESTRES

En estas fechas, en que las celebracio-
nes suelen alargarse hasta altas horas
de la noche, debemos descansar 1o
suficiente para mantener equilioradas
nuestras hormonas y reducir los anto-
jos de alimentos poco saludables.
Ademés, €l estrés también puede influir
en nuestros habitos alimenticios, por lo
que es recomendable hacer gjercicios
de relajacion y meditacion.

0JO CON
EL ALCOHOL

La celebracion de estos dias esta muy
ligada al consumo de alcohal, sinem-
bargo, hay que consumirlo con mode-
racion y alternarlo con otras bebidas
que nos mantengan hidratados como
el agua o el agua con gas.
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Una Navidad
gourmet

Desde hace afios disfrutar de una
comida de restaurante en la comodidad
del hogar se ha convertido en la opcién

elegida por muchas familias

Texto:
Alejandro Murillo
Fotografias:
Cedidas por Cheff Cheff, Montal y Laura TriveS

La Navidad es sinbnimo de reen-
cuentros y momentos entranables
en torno a mesas en las que nos
volcamos para ofrecer lo mejor a
amigos y familiares. Sin embargo,
los preparativos no estan exentos
de complicaciones y en ellos sur-
gen preguntas como: ¢,qué com-
pramos y qué preparamos para la
comida o lacena?

En este punto, cada hogar tie-
ne su ritual. Hay quienes mantie-
nen viva la tradicién de cocinar du-
rante horas, mientras otros prefie-
ren la comodidad del restaurante
para olvidarse de fogones y vaji-
llas. Pero desde hace unos anos,
un camino intermedio se ha hecho
hueco: celebrar en casay sin es-
trés pero con ese punto de gla-
mour gastronémico.

Esta opcién nos permite cele-
brar las fiestas en la comodidad de
nuestras casas, sin tener que co-
ger el coche o desplazarnos y sin
los quebraderos de cabeza que
puede dar el hecho de pensary
preparar un menu para la familia.
También resulta una alternativa
para quienes no disponen de
tiempo.

Por ello, existen muchos res-
taurantes y servicios de caterin
que ofrecen menuUs especiales pa-
ra estas fechas. Y ahi es donde
aparecen nombres como Cheff
Cheffy Casa Montal en Zaragoza.

Ambos establecimientos cuen-
tan con unalarga trayectoria. Enel
caso del primero, se dedica a este
sector desde hace 50 anos y

cuenta con un equipo formado por
19 personas que suele hacer mas
de mil cenas en Nochebuena y
unas 800 en Nochevieja. Por otro
lado, Casa Montal es un negocio
familiar con mas de 100 anos de
experiencia, con un equipo estable
de 12 personas que se aumenta
en tres o cuatro empleados mas
durante estas fiestas debido a la
gran carga de trabajo.

Dentro de las variedades de comi-
da que ofrecen, en Cheff Cheff
encontramos un menu especial
de 32 euros con un primero, se-
gundo y postre y una variedad de
platos en la carta, todo listo para
recoger en su tienda ubicada en la
avenida San José de Zaragoza.
Segun explica su propietario
Javier Olmos, una de las propie-
dades de su cocina es la elabora-
cion de recetas de toda la vida con
productos de la zona. Algunos de
los platos que mas gustan son: la
cazuela de garbanzos con boga-
vante y chipirdn, el pato a la naran-
ja, el roti de pavo o un plato mas
tipico de la tierra como son las pa-
letillas de ternasco de Aragon. La
tradicion es uno de los pilares de la
cocina de Cheff Cheffy por este
motivo los cambios de platos de
una afno para otro son muy POCos.
Por otro lado, en Casa Montal,
seguin explica Nacho Montal, ofre-
cen hasta cuatro tipos distintos de
menus para degustar en casa du-

Nacho Montal frente al mostrador de

Dos de las elaboraciones
propuestas por Casa Montal con un
enfoque innovador.

su establecimiento con mas de 100
anos de historia.

1 : -J.l'_l‘
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Cheff Cheff, en la avenida
San José de Zaragoza, lleva
mas de 50 afos de
trayectoria y en estas fechas
puede servir entre 800 y
1.000 menus especiales.

La cazuela de garbanzos con
bogavante y chipirones y el relleno de
pollo son dos de los platos mas
demandados en Cheff Cheff.

PRODUCTOS DE NUESTRA TIERRA
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rante la Navidad, Nochebuena
y Nochevigja. Aligual que Cheff
Cheff, no se envian los pedidos
a domicilio sino que hay que
acercarse a su tienda para re-
coger los platos.

En los cuatro menus utilizan
tanto productos aragoneses
como de otros lugares. El pre-
cio oscila desde los 42 euros
por persona hasta los 65. To-
dos ellos incluyen entrante, pri-
mero, segundo, postre y una
botella de vino de bodegas ara-
gonesas para acompanar la
comida. Los menus son mini-
mo para dos personas y entre
los platos estrella destacan el
consomé con caldo casero, la
paletilla de ternasco a baja tem-
peratura o el cochinillo deshue-
sado. Aunque también ofrecen
otros platos como: las borrajas
con almejas o los cardos con
langostinos.

En sus elaboraciones, se-
gun Nacho Montal, prima la tra-
dicion con platos clasicos co-
mo la crema de vichisua, aun-
que también ofrecen platos
con recetas mas modernas co-
mo es el caso del pollo de co-
rral relleno con pasas.

Aungue, en un principio pode-
mos pensar que la mayoria de
personas que acuden a estos
servicios son jovenes, en am-
bos establecimientos coinciden
en que la realidad es que elegir
esta opcion no tiene nada que
ver con la edad. Ademas, en el
caso de Cheff Cheff, Javier OI-
mos afade que esta opcion
también suele ser recurrente
para aquellas personas que pa-
san las navidades trabajando,
como por ejemplo los bombe-
ros, o también personal sanita-
rio.

Debido a la alta demanda e
interés de la gente, las reservas
comienzan a llegar a partir de
las fiestas del Pilar y son muy
pocas las personas que apuran
hasta el Ultimo momento. Para
principios de diciembre, tal y
como indican tanto Javier Ol-
mos como Nacho Montal, la
gran mayoria de la gente ya ha
hecho su reserva. En el caso de
Casa Montal, el limite para re-
servar es una semana antes de
la celebracion, para evitar asi
reservas inesperadas de Ultima
horay tenerlo todo mejor pre-
parado.

En definitiva, son varios los
establecimientos que se adap-
tan para poder ofrecer un servi-
cio de calidad pero con la op-
cion de poder disfrutarlo en la
comodidad de nuestras casas.
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Aragon es una tierra de tradiciones
muy arraigadas y de mesas navide-
fAias reconocibles a simple vista: ter-
nasco, cardo, turrones... Pero en
nuestra comunidad también se sien-
tan alamesa otras culturas que viven
estas fiestas con sus propios sabores
y rituales. Entre ellas destacan dos
muy presentes en el territorio: la ru-
manay la colombiana. Solo en Zara-
goza capital residen, segun los Ulti-
mos datos del INE, 23.455 personas
de origen rumano y 13.662 colom-
bianas.

En el caso de Rumania, las similitu-
des con Espana son evidentes: el cer-
do es uno de los grandes protagonis-
tas de la Navidad, tal y como explica
Issabela Prusac, voluntaria de la Aso-
ciacion Acasa, rumanos en Zaragoza.
A esa base tradicional se suma lain-
fluencia gastrondmica de paises como
Alemania y, especialmente en los Ulti-
mos anos, Francia.

Colombia, en cambio, ofrece un
mosaico mucho mas diverso: al ser un
pais de gran extension, las tradiciones
cambian segun la region. Como apun-
ta Gilmar Cortés, presidente de la Aso-
ciacion Colombiana Carnaval en Ba-
rranquilla de Zaragoza, no se celebra
igual en la Costa Atlantica —con una
fuerte influencia norteamericana— que
enelinterior o en el sur del pais. Y todo
ese cruce de costumbres y recetas
viaja también hasta Aragon, donde es-
tas comunidades han encontrado una
nueva casa sin renunciar al sabor de la
Navidad de sutierra.

Ambas culturas comienzan esta épo-
ca del afno de forma oficial unos dias
antes que nosotros. En Rumania em-
piezanya el 30 de noviembre con la
celebracion de San Andrés, protector
del pais, y del Dia Nacional el 1 de di-
ciembre. Mas adelante, unos dias an-
tes de la cena de Nochebuena, el 20
de diciembre celebran la fiesta de la
Matanza del Cerdo. Una tradicion que
sobre todo se sigue manteniendo to-
davia en los pueblosy zonas mas ru-
rales. Tras esta celebracion hacen va-
rios embutidos artesanales. Uno de
los mas tipicos es el leber que es una
especie de salchicha de origen aleman
elaborada con paté helado de cerdo.
Otro de los que no puede faltar es ell
caltabos, una morcilla blanca hecha a
base de 6rganos y grasa de cerdo
que se cuece y da sabor con varias
especias.

Por otro lado, en Colombia empie-
Zan con una celebracion muy especial
como es laNoche de Velitas. El 7 de
diciembre, a nivel nacional, pero sobre
todo en la Costa Atlantica, «todala ciu-
dad se llena de faroles con velas para
adorar ala Virgen de la Inmaculada,
hay procesiones por toda la ciudad»,
explica Gilmar Cortés. Sin duda, una
celebracion en la que los colombianos
disfrutan bailando y rodeados de ami-
gos en la calle hasta altas horas de la

Conocemos las tradiciones y la gastronomia navidefia de
dos de las comunidades extranjeras con mas presencia en
Aragon de la mano de la Asociaciéon Colombiana Carnaval

en Barranquilla y Acasa, rumanos en Zaragoza

dos maneras distintas de vivir
estos dias lejos de casa

Texto: Alejandro Murillo

madrugada. Ademas, en Colombia
estas fiestas se caracterizan por su
arraigo y respeto a las tradiciones ca-
tdlicas.

Yaen los dias principales, en Rumania,
aligual que en Espana, en Nochebue-
nareciben a Papa Noel y cantan villan-
cicos. En cuanto a la comida uno de
los entrantes mas tradicionales es el

boef, una especie de ensaladilla rusa
hecha con pechuga de pollo, verdu-
ras, mayonesay encurtidos rumanos.
Taly como explica Issabela Prusac, en
Rumania es tipico decorar estos pla-
tos como si fueran tartas.

Y otro entrante que siempre esta pre-
sente en las mesas rumanas para Na-
vidad es el piftie, una gelatina fria de
cerdo, pavo o gallo. Si en lugar de la
cena hablamos de la comida, la sopa
rumana, hecha a base de caldo de
huesos y bolas de carne picada, es

Fotografias: Pablo Ibanez y cedidas

otro de los platos mas tipicos.

Mientras, en Colombia esta cele-
bracion es mucho mas catodlica y
quién trae regalos a los nifios en No-
chebuena es el nifio Dios. Algunos de
los platos tipicos son: las hallacas, que
SON Unos envueltos de arroz con hari-
na de maiz; y los pasteles, arroz con
pollo y cerdo envueltos con hoja de
platano. Pero, uno de los mas tradicio-
nales en todo el pais son los tamales,
que estan hechos de harina de maizy
se rellenan con pollo y verduras.

En cuanto alos segundos, Issabe-
la Prusac destaca que el plato méas re-
presentativo de Rumania es el sarma-
le, que son unos trozos de carne pica-
da de cerdo envueltos en hojas de pa-
rra. Como plato principal estaria el
pastrami de carne de oveja o cordero
curadoy asado. Estas carnes suelenir
acompanadas de una guarnicion de
patata con murmut, que son verduras
como coles, tomates verdes, apio, za-
nahoria 0 remolacha en salmuera.

Por su parte, en Colombia, sobre
todo enla Costa Atlantica, debido a la
influencia de EEUU, no faltan el pavo o
la gallina rellena. En otras partes del
pais, como el interior, el plato mas tipi-
co es lalechona, que es carne de cer-
dorellena de arroz. Y en la parte sur
del pais, segun Gilmar Cortés,son
mas de asados, carne de pollo, terne-
rao carne al fuego.

Por ultimo, llegamos ala parte més
dulce, el postre. Uno de los dulces
mas tradicionales de Rumania es el
€Ozonac que es como un panettone
relleno de nueces. Otro de los mas ti-
picos es la turta dulce, que son unas
galletas de miel y canela que se suele
dar sobre todo alos nifios y ninas, y el
nuga que es una adaptacion rumana
del un turrdn francés de Montélimar,
hecho con frutos secos y clara de
huevo. Finalmente, otro de los postres
es la placinta conoroc, una empanadi-
lla rellena de vainilla, requeson y nata.
Ademas dentro de este postre escon-
den pequerios trozos de papel en los
que escriben mensajes y propoésitos
para €l aho nuevo.
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En Colombia, los dulces son pare-
cidos en todas las partes del pais y
quizés el plato en el que menos dife-
rencias entre zonas hay. Las natillas y
bunuelos, tradicionalmente del interior
del pais se han extendido por toda
Colombia, al igual que las cuajadas o
las empanadas.

Encuentros y adaptaciones

Durante estas fechas desde las aso-
ciaciones se relinen para compartir
sus tradiciones con otros compatrio-
tas apesar de estar a kilbmetros y ki-
[émetros de dis-
tancia de sus
paises. Por
ejemplo, la Aso-
ciacion Acasa
organiza varios
encuentros en
restaurantes ru-
manos y para
realizar sus pla-
tos utilizan ver-
duras y otros productos tipicos de
Aragdn adaptando de esta manera las
recetas tradicionales. Ademas, Issa-
bela Prusac destaca que «son muy
amantes de las ensaladas esparolas,
los churros con chocolate, el jamon,
las gambas y el turron de Jijona». Por
lo tanto, tal y como sefiala, celebran la
Navidad por partida doble, sin dejar

recetas

Las asociaciones
organizan estos
dias encuentros
para compartir
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atras las tradiciones de su tierra pero
respetando y adaptandose siempre a
las del pais en el que viven.

En el caso de Colombia, la Asocia-
cion Carnaval en Barranquilla se retine
para estas fiestas aungue no suelen
ser las actividades centrales de esta
agrupacion, ya que se centran sobre
todo, tal y como su nombre indica, en
los actos en torno ala celebracion del
Carnaval.

Ademés, alahora de realizar las re-
cetas de su pais, tratan de respetar la
tradicion usando productos autdcto-
nos de Colombia, algo que segun in-
dica Gilmar Cor-
tés es cadavez
mas facil de en-
contrar en las
tiendas latinas
de Zaragoza.
Un hecho que
ha cambiado
muchoenlos ul-
timos: «Cuando
llegué hace 25
anos, aqui no sabian lo que erala hoja
de platano, no sabian lo que era yuca,
no sabian lo que eran muchas cosas
que ahora se encuentran facimente».

Dos formas diferentes de celebrar
la Navidad que pueden servirnos pa-
ra coger ideas y sorprender también a
nuestros familiares y amigos en estas
fechas con un enfoque original.

OA ORANG= YW

Maridalo con tus platos favoritos en estas fiestas

ARAGONESAS

BODEGAS/WINERY
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Conchita, la abuela mas viral

¢Como es la Navidad de una
influencer’ de 84 anos?

De la noche a la mafana, Conchita
Polo se ha convertido en influencer.
Ella es una de las caras visible de Ma-
ximiliana, la aplicacion aragonesa que
ayuda alos mas mayores a entender-
se con las nuevas tecnologias y solo
en Instagram tiene mas de 156.000
seguidores.
— ¢ Como se vivia la Navidad en
su casa cuando era joven?
— Lo primero que me viene ala cabe-
za es que ahora faltan muchos en la
mesa y eso da mucha tristeza, pero
cuando empiezan a llegar los nifos, te
quitan esa tristeza, te alegran y llenan
los huecos de los que se han ido.
— ¢ Tenian alguna tradicion fami-
liar que se haya mantenido y que
usted también haya transmitido a
sus hijos o a sus nietos?
—La Navidad ha cambiado mucho
con €l paso de los anos. Yo, de nina,
nunca puse un abeto, porque lo que
se ponia era el Nifo Jesus. Pero re-
cuerdo con mucho carifio el primer ar-
bol de Navidad: tendriaunos 17 0 18
anos y compramos uno natural.
Claro, al ano siguiente se habia se-
cado, pero la economia no nos daba
para comprar otro. Entonces mi ma-
rido —que por entonces todavia era
mi novio— comproé papel pinocho.
Lo cortamos en tiras y forramos to-
daslas ramas vigjas del arboly colga-
mos las bolas de Navidad. Ese arbol
nos durd varios anos.

También guardo un recuerdo muy
divertido de una Nochebuena. Esta-
bamos muchos de la familia en casa
y las mujeres cocindbamos la cena
mientras los mas mayores se fueron
acomprar. Trajeron unas sardinas de
cubo y, siendo alrededor de las ocho
de latarde, empezamos a comerlas a
tiritas. Entre tiras de sardinas y la bota
de vino casi se nos paso la Noche-
buena sin cenar, porque cuando nos
sentamos a la mesa ya no teniamos
casi hambre. Fue un momento muy
divertido y bonito.

— ¢Qué recetas le recuerdanasu
infancia en estas fechas?
—Recuerdo que, de pequena, co-
mo eran afos de posguerra, no habia
de todo, no sobraba nada. La verdura
eramas facil de conseguir, pero yo pe-
dia ensaladilla rusa y tenia que llevar
gambas. Me hacia muchisima ilusién

Texto: Rebeca Magallon ¢ Fotografia: Carla Greenwood
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La materia prima

aragonesa es
excepcional,
tenemos cosas
muy buenas que
no debemos
pasar por alto
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verla en lamesa en estas fechas, por-
que no era algo que se pudiera comer
diariamente.

— ¢ Qué platos o recetas asocia
usted a la Navidad?

— El cardo con almendras. Se hace
una salsita con ajo, un poquito de ha-
rina, unas almendras laminadas y un
poco del caldo del cardo, y esta bue-
nisimo. Para cenar es un plato muy
bueno.

De segundo seria el besugo, pero
ahora esta muy caro; asi que, aprove-
chando que estamos en Aragén, 1o
podriamos cambiar por unas truchas.
Si se guisan bien, son toda una delicia.
De postre, guirlache, aunque también
podriamos incluir unos crespillos.

Y el dia de Navidad no puede faltar
el ternasco.
— En estas recetas tan queridas
por todos, no pueden faltar en la
cocina los productos aragoneses,
icierto?

—La materia prima aragonesa es
excepcional, tenemos cosas muy
buenas que no debemos pasar por
alto. Si nos bajamos a Teruel encon-
tramos la trufa: no hay en ninguin sitio
una trufa como la de aqui, y tampoco
un azafran como el nuestro.

Si nos subimos a Huesca, los dul-
ces son de quitarse el sombrero. En
Zaragoza tenemos la cebolla de
Fuentes, que es de denominacion de
origen y una especie protegida. No
hay ninguna como ella, porque es cru-
jiente, es suavey, al o ser rica en azu-
fre, no pica.

Tenemos mucha variedad y todo
muy bueno.

—Enla cocina, ¢le gusta innovar
o prefiere las recetas tradiciona-
les?

— Yo prefiero las recetas tradicionales,
pero de vez en cuando hago algo dis-
tinto, innovo un poco. Me gusta pro-
bar recetas nuevas, adaptar las que

yatengo, mejorarlas con alguna nove-
dad.

—En su familia, ¢, son mas de jun-
tarse en casa o de salir a comer
fuera en Navidad?

—Somos mas de comer en casa.
Preferimos una Navidad mas tradicio-
nal, en la que juntarnos todos en un
mismo sitio.

— ¢Sigue cocinando usted en Na-
vidad o ya ha pasado el delantal?
—Sigo cocinando yo. Lo que pasa es
gue ahora SOmos Muy pocos; antes
era mas habitual juntarse con la fami-
lia politica y todos los primos. Ahora
las reuniones son mas pequenasy no
se invierte tanto tiempo en la comida.
—Aunque no sean muchos, en
estas fechas siempre se cocina
de mas. ¢ Tienen algan plan para
aprovechar la comida que sobra?
— En mi casa no se tira nada. Por
ejlemplo, una buenaidea es hacer un
caldo 0 un consomé, que nunca vie-
ne mal con el frio de la Navidad. Si
sobran verduras, hago un puré, y
con la carne preparo unas buenas
croquetas.

También suelo hacer ropa vieja,
con pimiento, tomate y la carmne des-
menuzada. Ya le digo que no se tira
nada.

— Si tuviera que resumir la Navi-
dad en un aroma, ¢,cual seria?
—Yo diria el de un asado, un buen
asado con sus pataticas. Creo que es
un recuerdo muy navideno: entrar a
casa de un familiar y que le reciba ese
olor aasado.

—Como ‘influencer’ culinaria,
¢tiene preparado algun video es-
pecial para sus redes sociales en
Navidad?

—Algo tengo. .. Por estas fechas me
suelen pedir bastantes recetas. Pen-
saré en algo que lleve sus ciruelas, sus
nUEces, Sus pasas, que es muy tipico
de Navidad, y que ademas sea eco-
némico.

Por ejemplo, un solomillo de cer-
do, que no es caro, se puede guisar
divinamente con sus pasas, sus nue-
ces, y le da un aire muy bueno ala Na-
vidad. Eso para el segundo plato. Y de
primero, seguimos con el cardo. Las
tradiciones son tradiciones por algo:
es algo que nos gustay nos hace sen-
tir bien.



