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la gastronomia EN 1A PROVINCGIA DE ZARAGOZA

El territorio es el primer factor que condiciona la gastronomia. Desde siempre
se ha comido y bebido de lo que se tenia mas a mano, lo que proporcionaba
la naturaleza de cada lugar. El paso del tiempo y sobre todo el ingenio de los
habitantes hizo que lo mismo resultara diferente en cada territorio y que supiese
mejor en su entorno territorial. La necesidad de estrujar la tierra, de aprovechar
el minimo recurso, de conservar cuando hay para cuando falta, el afan por mejorar
para los de casa y de distinguirse para los de fuera son condiciones gue a lo
largo de los siglos han configurado la gastronomia en general y también en la
Provincia de Zaragoza.

Una Provincia que tiene feraces huertas junto a los varios rios que la avenan.
Una Provincia que comparte el llano, desde 60 m. de altitud en el Bajo Aragon

y el rascar todo es empezar

a las estribaciones pirenaicas en su parte Norte, el macizo del Moncayo en su
parte occidental con un somontano y una cumbre maxima de 2.315 metros.
Con variedad de climas, orografia, regadios de siglos, secanos milenarios, con
muchos tipos de suelos, y con economias que fueron muy dispares y dejaron
la impronta de una amplia tradicion culinaria.

Disfrutamos de una herencia cultural de valor impagable, con recetas, habitos,
costumbres, donde igual se frie, que se asa o se guisa, porque la diversidad
distingue la oferta zaragozana. Ademas, la sutil pero constante puesta al dia de
los alimentos y las elaboraciones tradicionales ha creado un mosaico de sugerentes
tentaciones que emergen por todo el territorio provincial. La Provincia de Zaragoza
es como un reducido universo territorial que origina un copioso universo
gastrondmico. Algo ha sucedido, pues ha emergido un intenso culto por la cocina
y la gastronomia. Caminando entre la tradicion y la vanguardia todos los dias se
reinventa el sabor rural.

Fasen y lean. Lean y prueben. Prueben y repitan.



Frurtas, VERDURAS Y HORTALIZAS

la fruta




No cabe en un folleto la variedad y el elogio de las frutas zaragozanas.
En los valles de los rios Aranda, Jiloca y Jaldn las frutas son casi piezas de
artesania, mimadas desde el arbol a la mesa. Son reconocidas fuera del territorio
las manzanas reinetas de Bijuesca, verde doncella de Savifan o Paracuellos, la
dulce golden de Maluenda, peras de Bubierca, las cerezas de Caspe, melocotones
de Maella (ambas con feria monogréfica) ... y con las frutas, buenas mermeladas
en Trasmoz (Moncayo), Gallur (Ribera Alta del Ebro) o Calatayud.

Presumimos en Zaragoza de la borraja, una verdura genuinamente aragonesa
que va en la Edad Media se empleaba por sus virtudes medicinales y cuya
primera receta se publico ya en el siglo XVIIl el cocinero aragonés Juan Altamiras.
Pero el listado de verduras es inacabable: acelgas de la Ribera del Jalon; cebollas

y el melocoton... de Aragon

e Muel o de Mozota, el cardo rosado de Tarazona,
lentos de Bureta, nabos de Mainar, judias de Alcala
chofas, calabacines, espinacas, tomates, guisantes,

as huertas. Muy famosos son los ajos de Bardallur, Alpartir
. De las huertas del Ebro y de sus afluentes se surten multiples platos
como las parrilladas de verduras a las orillas del Queiles o las menestras de
: itada de Caspe. Los regadios permiten cultivar estupendos
e; ;ry las zonas boscosas del Moncayo, del entorno del rio Arba
co \L/illas) o del puerto de Paniza y Codos, nos deleitan con sus
tas. Con las olivas negras de Ambel se prepara una excelente pasta
r. Con los vegetales de Uncastillo, delicados patés. Y merecen gran
o los aceites de oliva de Borja, Belchite y Bajo Aragon zaragozano. La
ra del aceite es sefna de identidad provincial.

Alagon o lafri

ambién existe produccion ecoldgica de pastas y legumbres en Lécera. Y se
obtiene la categorfa de “Fruta protegida” en La Almunia, Calatorao, Maluenda,
Monreal, Calatayud, Utebo y Alagon.
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En boca de aragonés no hay mal pez. Asi se decia por ser tierra interior.
Desde siempre el bacalao ha sido el pescado mas consumido en la coquinaria
aragonesa, pero es famoso el congrio seco de Calatayud, traido por comerciantes
que lo permutaban en el norte por sogas bilbilitanas, y riquisimas estan las truchas

del Jalon (piscifactoria en el Monasterio de Piedra) y las truchas salvajes del Jiloca.
En el Mar de Aragdn, se pesca la exquisita lucioperca, muy cotizada en centroeurq
y también se come el siluro a pesar de su aspecto. Quedan pocos cangr
en el Moncayo y Borja, pero pueden encontrarse ancas de rana del Ebro.

Las carnes ya son otro cantar. Una importantisima cabana ganadera de ovino
ofrece los mejores ternascos que se pueden comer. El cordero asado esta
extendido por toda la Provincia. Sensacio Monegros, en Bujaraloz
de no menos los producidos en Medial

Variedagles de rasa arggonesa, bilbilitana o maellana. Es

€n boca de€ aragones no nay ima

pPez

cabrito moncaino, una raza en vias de expansion. Se hacen madejas con los
intestinos del cordero, y asaduras sensacionales sobre todo de las cabezas.
También en vacuno hay carnes muy buenas. La Asociacion de Productores de
Carne de Vacuno en Aragon garantiza un producto sano, jugoso Yy sabroso.

Sigue manteniéndose en casi toda la Provincia la matanza del cerdo: Nonaspe,
Mesones de Isuela y es facil poder degustar en cualquier pueblo morcillas,
conservas de lomo y costilla de cerdo en adobo. Se hacen exquisitas longanizas
en Pradilla de Ebro, Villanueva de Gallego y Bujaraloz. Y son muy apreciados los
pollos de corral de Aguardn, estupendos para hacer los chilindrones (salsa hecha
con pimiento, tomate, cebolla y jamon serrano). Y en muchos sitios se celebran
fiestas populares con ranchos y calderetas tradicionales, como Acered o Terrer
para San Pascual. El dia de Jueves Lardero, al comienzo del periodo de Camaval,
se come la tradicional longaniza en todo Aragon.

En asunto de quesos, “lainmortalidad de la leche”, son muy buenos los elaborados
en Bl Burgo de Ebro, Trasmoz, Monegrillo, Tauste, Tarazona, Caspe, Langa del



Pescapos Y CARNES



DuLcEs

no comera muchos.
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El mundo de la dulceria, aqui llamadas laminerias, es como una galaxia con
muchos productos estrella. Desde las dulcisimas tortillas de Alagén a los bizcochos
de suela de Calatayud, pasando por los roscones de Reyes, San Valero o San
Blas, las virutas de chocolate de San José, o las torrijas de Santa Agueda, que
los santos van bien para crear y bautizar postres. En Carifiena se hacen
moscatelicos; en Fabara, Nonaspe y Fayon panadons. En Gallur, polcas; en
Daroca, rosquillas; en Lecifiena, tortas de yema; en Mallén, sopas dulces; en
Perdiguera, farinosos; en Remolinos, culecas; tortas de manteca de Sadaba;
cafas en Fuendejalon; suelas benedictinas en lllueca; pastisets y cocas en
Meguinenza; bollos de alma en el Bajo Aragén zaragozano y tortas de balsa en
Caspe. Son una buena muestra incluyendo la afamada pasteleria de los Segura
en Daroca con dulces de herencia sefardi.

quien come muchos

Estésgeneralizada prillo o los crespillos de borraja con miel. Hay

co Villas) y en Chiprana en el Bajo Ebro. En
bién. En Alfajarin se fabrican guirlaches, turron
Imendras muy de la'tierra. Es muy de destacar las Frutas de Aragdn, confitadas
nvueltas en chocolate que se elaboran en Calatayud y Terrer; y se conocen
n toda Espafia los afamados caramelos “adoquines”. En todos los homos de
“pan de cocer” de la Provincia se hace bolleria y reposteria de hormo, como en
muchas las casas se elabora “reposteria de sartén”; mantecados, almendrados,
magdalenas, pasteles de aima o tortas de anis o de chichorros con la matanza.

Se elaboran pastas blancas durante todo el afio, pastas horneadas cubiertas
con un bafio de clara montada con azlcar y endurecida al horno.

Es obligado probar el aguamiel de Aranda, en las faldas del Moncayo: licor a
base de agua, miel y anis en rama, se toma frio sobre todo en Navidad; Y el
mostillo, elaborado con frutas y mosto de uva cocido en las zonas vinateras.

Y melocotdn de aqui, con vino de aqui, es un delicioso final de cualquier
zaragozano.



El ancestral cultivo de la viiia se extiende en toda la Provincia y pueden encontrarse
buenos vinos en cualquier lugar. Con ama v tradicion. Hablar del vino es hablar de
la cultura de los pueblos. Pero se ha canalizado la produccion y comercializacion a
través de las Denominaciones de Origen, afadiendo calidad vy tecnificacion.

La primera en constituirse fue la Denominacion de Origen de Carifiena ya organizada
desde 1932. Comprende 15.717 Ha. y agrupa a 14 municipios zaragozanos y cerca
de 4000 viticultores. Sus origenes datan de la villa romana de Carae - hoy Carifiena-
donde sus habitantes bebian vino mezclado con miel en el siglo Il a.C. Sus caldos
son apreciados por los grandes aventureros como Enrigue Cook y Don Juan Tenorio.

Le siguié la D.O. Campo de Borja, creada en 1980, que cultiva 7.200 Ha. y agrupa
a 16 bodegas, con especial dedicacion a la uva gamacha. Se extienda en las tierras

también el beber,

de transicion entre el Sistema lbéri | valle del Ebro. Es una de las D.O. mas
prestigiosas, su primera mencion es 03.

La Ultima en constituirse, en 1989 ha sido la D.O. Calatayud, la mas amplia en
municipios, 46, con una extension de cu 5,351 FESen muy premiados los
rosados. Sus tierras de produccion se orgw tomo a la compleja red fluvial de
los rios Jalon-diloca, Mesa y Piedra. -

Méas de la mitad de la produccion se exporta al
Francia, Alemania y Estados Unidos.

Paises Bajos,

Como Vinos de la Tierra, antesala a la Denominacion de Origel
en Ribera del Géllego-Cinco Villas, otras en Ribera del Jiloca,
Quelles en Tarazona y Bajo Aragon.

Ademés de las multiples elaboraciones de vinos de gran calidad, es
con fuerza la elaboracion de cava en las tres Denominaciones, con ya dila
en Ainzon.

otros derivados, como el requemado de Carifiena, el vino de nueces de Caspe
de licor de Aguaron o Almonacid de la Sierra, Encinacorba... pajarillas, generos
el mostillo de casi todos lo sitios.



ViNos coN ALMA

buen placer es




LA “C” pDE CALIDAD ALIMENTARIA

buenas comidas




Calidad Alimentaria se crea por el Gobierno de Aragon en el afo 1991 como
marca identificativa de productos con especiales cualidades, tanto nutricionales
como gastrondmicas. Es un sello, que se pone en los alimentos que cumplan
las normas exigidas que garantizan a los consumidores calidad en sus compras.

y buenas cenas, quitan penas

LLa Provincia de Zaragoza cuenta con numerosas especialidades que gozan de
la “C" de Calidad, como los aceites artesanales de Borja y Sierra de Luna; el
arroz de Ejea de los Caballeros, de grano pequefio, redondeado y con textura
perlada; Cebolla de Fuentes de sabor inconfundible; el chorizo, longaniza y
morcilla de Villanueva de Gallego; la Fruta Protegida, producida con productos
no agresivos al medio ambiente en Calatorao, Ricla, Maluenda, La Almunia,
Utebo, Calatayud y Monreal de Ariza; los huevos de Nuez de Ebro; los pollos
criados en corral de Aguarén; la miel de Epila, los quesos de El Burgo de Ebro,
la torta de balsa de Caspe vy las tortas de manteca de Uncastillo.




Muskeos Y CENTROS DE INTERPRETACION

La gastronomia zaragozana tiene voluntad de trascender y de exponerse. Asi estan
surgiendo museos y centros de interpretacion para complementar técnicamente la oferta
gustativa. Se ofrecen al visitante magnificos Museos del Vino con un discurso expositivo

muy sorprendente en el Monasterio de Veruela para los caldos del Campo de Borja;
en las bodegas monacales del Monasterio de Piedra para los vinos de Calatayud y
otro tecnificado y didactico en la vila de Carifiena para los de ésta Denominacion.

Hay un Museo de la Pastelerfa Manuel Segura (cinco generaciones) en la
villa de Daroca; Museo y Aula viva de apicultura en Ejea de los Caballeros
y un nuevo museo del Aceite en La Muela, mientras que en Anifidn se
nos ofrece el Centro de Interpretacion del Aceite, ubicado en un antiguo
molino rehabilitado.

En la capital zaragozana se encuentra el Museo de la Cerveza La
Zaragozana, fundada en 1900 con una dilatada tradicion y presencia
en todo Aragon.

MUusEOS Y VISITAS

Pasteleria en Daroca
C/ Santa Lucia, 28
Telf. 976.800.317

Museo de la Apicultura en Ejea
Ctra. De Rivas km 0,600
Telf. 976.661.439

Museo del Aceite en La Muela
Clemente, 5

Telf. 976.144.363
www.elmuseodelaceite.com

Museo del Aceite en Aniidn
C/ Joaquin Costa, 2
Telf. 976.899.106 y 976.730.532

Museo de la Cerveza

La Zaragozana en Zaragoza
C/ Ramon Berenguer IV, 1
Telf. 976.376.650

DeNomiNACIONES DE ORIGEN

Museo del Vino DO Carifiena
Camino de la Platera, 7. Carifiena
Telf 902.190.713
www.docarinena.com

Museo del Vino DO Borja

Monasterio de Veruela. Vera del Moncayo
Telf. 976.19.88.25
www.campodeboria.com

Museo del Vino DO Calatayud

Antiguas bodegas del Monasterio de Piedra.
Nuévalos

Telf 902.196.052

www.docalatayud.com



RESTAURANTES

Albeta: El Portal del Moncayo

Ctra. Ncal N-122. Km 61,50. Telf. 976 863 000
www.elportaldelmoncayo.com

La Almunia: El Patio de Goya

Avda. Generalisimo, 6. Telf 976 601 037
www. hotelrestauranteelpatio.com

Biel: El Caserio

G/ Mayor, 7. Telf. 976 669 083

Bulbuente: EI Mesoén del Aceite

Ctra de Soria km. 7,100. Telf 976 852 200
Calatayud: Posada Arco de San Miguel
C/ San Miguel 18. Telf 976 887 272
www.arcodesanmiguel.com

Calatayud: Hospederia Meson La Dolores
Pza. Mesones, 4. Telf. 976 889 055
www.mesonladolores.com

Carinena: La Rebotica

San José, 3. Telf. 976 620 556
www.restaurantelarebotica.es

Caspe: Hotel Magallén

Pz. Obispo Cubeles (frente estacion FFCC)
Telf 976 630 222. www.hotelmagalloncom

Elea de los Caballeros: El Bolaso

Ctra. Gallur - Sangliesa, Km 46,1. Telf. 976 668 030
Escatron: Hotel Atrapasuefos de los Meandros

C/ San Francisco, 1-3. Tel. 976 171 100
www.hotelatrapa.com

La Puebla de Alfindén: Chané

Eras Altas, 10. Telf 976 107 833
www.chanerestaurante.com

Luna: EI Regano

Finca El Regano en Ctra. Luna- Zaragoza
Telf. 976 689 024

Sos del Rey Catolico: Parador de Sos
Arg. Sainz de Vicufia, 1. Telf 948 888 011
wWwWw.parador.es

Tarazona: Las Brujas de Bécquer
Teresa Cajal, 30. Telf 976 640 400
www.hotelbrujas.com

Nuévalos: Hotel Monasterio de Piedra
Nuévalos. Telf. 902 196 052
www.monasteriopiedra.com

Villanueva de Gallego: La Val D'Onsera
Pilar Lorengar, 1. Telf. 976 180 388
www.sellacomplejohostelero.com
Zaragoza: El Aral en el Hotel El Cisne
Ctra. N I, km 309. Telf. 976 332 000
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PropucTos Y LOCALIZACION

Frutas

Verduras y hortalizas
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