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Delicias
ALEMANAS

COCINA DEL MUNDOCOCINA DEL MUNDO
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TEMARIO

UNIDAD 1. 
(Noviembre)
CoCIna EsPañola

UNIDAD 2. 
(Diciembre)
CoCIna franCEsa

UNIDAD 4. 
(Febrero)
CoCIna ItalIana

UNIDAD 6. 
(Abril)
CoCIna alEMana

UNIDAD 8. 
(Junio)
CoCIna orIEntal II

UNIDAD 3. 
(Enero)
CoCIna MEjICana

UNIDAD 5. 
(Marzo)
CoCIna arGEntIna

UNIDAD 7. 
(Mayo)
CoCIna orIEntal I

Celia de Degiovanni

Producción de contenidos: Celia Escuela Integral Gastronómica
www.celiagastronomia.com.ar - mail: info@celiagastronomia.com.ar - www.facebook.com/Escuela.celia
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Cocina 
alemana

EN LA MESA DE CADA PAÍS
La gas tro no mía del mun do lle ga a nues tras pá gi nas a
través de las re ce tas claves de la co ci na in ter na cio nal.
La ali men ta ción es uno de los
ele men tos más re pre sen ta ti vos
de la iden ti dad de cada pue -
blo. Así, la pae lla no pue de en -
ten der se fue ra del te rri to rio es -
pa ñol, las pas tas de fi nen el
sen ti do bá si co de los ita lia nos.
A su manera, la gas tro no mía fran ce sa ofre ce ri tua les úni -
cos que muestran su idio sin cra sia mientras los ale ma nes
con fie ren a sus re ce tas tí pi cas el va lor emo cio nal y te rri -
to rial que los iden ti fi ca co mo ta les. 
En es tos fas cí cu los de en tre ga men sual, tam bién hay un
lu gar re ser va do pa ra nues tra co ci na ar gen ti na y la me ji -
ca na co mo re pre sen tan tes de la gas tro no mía ame ri ca na,
pa ra ce rrar con la co ci na orien tal, tan par ti cu lar co mo
ex qui si ta.
A manera de adelanto, es te es el con te ni do de la nue va
sección especial que AQUI PM ofre ce a sus lec to res con el
ca li fi ca do ase so ra mien to de Ce lia Es cue la In te gral Gas -

tro nó mi ca, pa ra con -
ti nuar la me to do lo gía
de ca pa ci ta ción, des -
ti na da a orien tar la
bús que da de una vo -
ca ción pro fe sio nal re -
di tua ble.
Ca da fas cí cu lo con tiene
re ce tas ca rac te rís ti cas

aco mpa ña das de una bre ve re se ña geo grá fi ca y cul tu ral,
más cu rio si da des, for mas de co mer, uten si lios, ali men tos
y con di men tos pro pios de ca da país. 
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Si se pien sa en Ale ma nia, el pla to que sal ta a la
ima gi na ción son las sal chi chas re ga das con

abun dan te cer ve za. Y ra zo nes no fal tan, ya que
hay más de 1.500 ti pos de sal chi chas en ese país,
co mo las de Frank furt (más sua ves), Nu rem berg
(que se sir ven asa das), y las de Ba vie ra (blan cas). 
Pe ro la gas tro no mía ale ma na ofre ce otras po si bi li -
da des, co mo los pes ca dos ahu ma dos, el chu -

crut, los que sos de la re gión de Ma gun cia, las

tar tas (es pe cial men te la de man za na, el fa mo so
strü del), y las va ria das re ce tas de la zo na del Sa -
rre, que com bi nan la co ci na ale ma na con pla tos de
ori gen fran cés. 
La co mi da ale ma na se ca rac te ri za por su con tun -
den cia y con te ni do ca ló ri co. Al gu nos pla tos ine lu -

di bles son las chu le tas de cer do ahu ma das, ho -

jas de col re lle nas de car ne pi ca da, y unos pe -

que ños fi le tes de car ne pi ca da lla ma dos

fri ka de llen. En to do ca so, los gus tos gas tro nó mi -
cos va rían se gún la re gión. 
En Ber lín son pla tos tí pi cos las an gui las, el es tu -

rión, el co di llo de ja ba lí, pa tas de cer do co ci -

das y, co mo no po día ser me nos, las di fe ren tes

en sa la das de pa pa y las al bón di gas. Por su par -
te, en la ciu dad de Frank furt se to man di fe ren tes

va rie da des de sal chi chas, cer do ahu ma do con

chu crut, que so con ce bo llas cru das ade re za -

das con acei te y vi na gre y los fa mo sos pas te -

les frank fur ter kranz y Beth mäm chen. 

COMIDAS TÍPICAS ALEMANAS

En el corazón
de europa

La Re pú bli ca Fe de ral de Ale ma nia es -
tá si tua da en el cen tro de Eu ro pa y li -
mi ta con nue ve paí ses ve ci nos: Di na -
mar ca al Nor te, los Paí ses Ba jos, Bél -
gi ca, Lu xem bur go y Fran cia al Oes te,
Sui za y Aus tria al Sur y la Re pú bli ca
Che ca y Po lo nia al Es te. La di vi sión
po lí ti ca de Ale ma nia se re par te en 16
Län der, tal co mo se de no mi na a las
pro vin cias ale ma nas.
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In­gre­dien­tes­(4-6­porciones)

Masa
Harina 0000                  250 g
Agua (Tibia)                110 ml
Vinagre de alcohol       5 ml
Jugo de limón             5 ml
Sal                             3 g
Huevo                            1
Aceite neutro             10 ml
Manteca clarificada      200 g

Relleno
Ricota                          150 g
Azucar rubia                 25 g
Maní                            25 g
Manzanas verdes           3 u
Pasas de uva                50 g
Vainillas (Galletas)       200 g
Manteca                      15 g

Azucar impalpable          50 g
Menta fresca                 10 g

PROCEDIMIENTO:
Rea li zar una co ro na con los in gre dien -
tes se cos. In cor po rar el hue vo, acei -
te, vi na gre, ju go de li món y por úl ti mo
el agua en for ma gra dual, mien tras se
ama sa, has ta lo grar la hi dra ta ción
de sea da. De be mos con se guir una ma -
sa sua ve y li sa. De jar des can sar.
Es ti rar con el pa lo te al co mien zo pa ra
fi na li zar con el dor so de las ma nos
has ta lo grar una ma sa muy fi na.

de manzana
Strüdel
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En una sar tén, co lo car la man te ca, el
azú car y co ci nar la man za na cor ta da
en cu bos pe que ños, una vez do ra dos
agre gar el res to de los in gre dien tes y
re ti rar del fue go. 
Re lle nar la ma sa re ser va da an te rior -
men te y dar le la for ma de he rra du ra. 

ARMADO:
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En una ca ce ro la ca len tar la gra sa de
cer do, su dar la ce bo lla jun to con el
ajo cor ta dos en bru noi se, agre gar el
re po llo cor ta do en ju lia na, re vol ver y
agre gar el agua. De jar co ci nar por es -
pa cio de 70 mi nu tos y agre gar el vi -
na gre jun to con las ba yas de ene bro,
la sal, la pi mien ta y co ci nar por 10
mi nu tos. Ta par y de jar re po sar por es -
pa cio de 24 a 36 ho ras en la he la de ra.
Ca len tar el chou crou te y re ser var.
En una sar tén ca lien te des gra sar la
pan ce ta cor ta da en ju lia na y re ser -
var.
Ca len tar la sal chi cha Ti po Ale mán en
agua ca lien te y re ser var.
Ra llar el que so y re ser var.

Mon ta je:
En un pla to ap to pa ra tem pe ra tu ra,
co lo car el chou crou te ca lien te y so -
bre és te las sal chi chas, una fe ta de
ja món co ci do y ter mi nar con que so
gru ye re ra lla do y la pan ce ta. Lle var a
hor no a una tem pe ra tu ra de 200º C
por es pa cio de 5 mi nu tos (gra ti nar).

In­gre­dien­tes­(4-6­porciones)

Repollo Blanco 1 kg
Cebolla 150 g
Ajo 5 g
Grasa de cerdo 30 g
Vinagre de manzana 150 ml
Agua 100 ml
Bayas de enebro 5 u
Sal 15 g
Pimienta (en grano) 10 g
Panceta ahumada 100 g
Aceite 20 ml
Salchicha Tipo Alemán     6 u
Jamón cocido 100 g
Queso Gruyere 150 g

Choucroute
con salchichas alemanas

PROCEDIMIENTO:
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In­gre­dien­tes­(6-8­porciones)

Manteca 100 g
Azúcar impalpable 100 g
Yemas de huevo 2 u
Ralladura de limón cant. nec.
Harina 300 g
Polvo de hornear 5 g
Nueces (molidas) 100 g
Especias para tortas 10 g
Ron 30 ml.
Dulce de frambuesa 200 g
Almendras (fileteadas) 50 g

PROCEDIMIENTO:
For mar una ma sa sa blee adi cio nan do
la ra lla du ra, las nue ces mo li das, las
es pe cias y el ron.
Fo rrar un mol de de tar ta con tres cuar-
tas par tes de ma sa, co lo car el dul ce y
con el res to de la ma sa rea li zar un
em pe la do (entretejido) por en ci ma.
Hor near.
Dar bri llo con ja lea y es pol vo rear con
las al men dras y el azú car im pal pa ble.

Linzertorte



La mesa está servida

Curiosidades
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En Alemania se pueden encontrar especialidades
y comidas para cada gusto y presupuesto y cada
región cuenta con sus platos típicos. Proliferan
además los puestos de comida rápida que fun-
cionan durante las 24 horas y se puede disfrutar
de una buena pizza, salchichas con patatas
fritas, döner kebab, etc. 

COMIDAS
DESAYUNO
Generalmente, el desayuno se sirve entre las
6:00 y las 9:00 hs. e inclusive existen sitios en
los cuales se ofrecen menús de desayuno hasta
las 14:00 hs. El desayuno alemán es bastante
variado e incluye panecillos con embutidos,
mermelada, queso, miel y muesli, además de
café o té.

ALMUERZO
Es la comida
principal y con-
siste en un abun-
dante plato ca-
liente. Principal-

mente los fines de semana, en horas vespertinas,
se toma café con pastas, pudiendo encontrarse
gran variedad de pastelerías y cafeterías.
CENA
El horario de la cena comienza generalmente
alrededor de las 18:00 o 19:00 hs. y es bastante
frugal (panecillos con queso o embutidos), salvo
que durante el mediodía no se haya comido algo
ligero, en cuyo caso se toma un plato caliente
en la cena.

INGREDIENTES
CARNES Y EMBUTIDOS
La gastronomía alemana se basa en diferentes
carnes como conejo y jabalí pero la más utilizada
es la de cerdo, además sus platos se caracterizan
por ser abundantes debido a la diversidad de

ingredientes que utiliza en su preparación. Cuenta
entre sus principales platos típicos a sus famosas
salchichas, las chuletas de cerdo ahumadas,
ensaladas de papa, las albóndigas, col rellena
de carne picada, el codillo alemán, que es carne
de cerdo cocida con puré de patata.
PESCADOS
Es en las zonas coste-
ras del norte de Ale-
mania, su cocina está
hecha a base de pes-
cados y los platos tí-
picos son el escabeche, ahumados, inmersos en
salsas o en salazón; entre los mariscos sobresalen
el Bogavante y el Krabben, que es muy parecido
al camarón, la mayoría de éstos se acompañan
con nabos, espinacas, zanahorias, tomates, ce-
bollas y rábanos picantes.
PANES
La gastronomía alemana ofrece además diferentes
tipos de panes, que son ricos en proteínas, sus-
tancias minerales y vitaminas, entre estos el
pan dulce de Kassel, que está hecho con harina
blanca de trigo o harina de centeno, aunque
existen también los panes amargos.
POSTRES 
En la repostería destaca la rosquilla salada Lau-
genbrezel, los curasanes y tartas de manzana,
los bollos trenzados- Entre las bebidas típicas
se encuentran el café que es el más consumido,
el té helado, el juego de man-
zana y la limonada.
BEBIDAS ALCOHÓLICAS
Entre las cervezas, bebida
típica de los alemanes, se
encuentran la Pilsen, la Dunkel
y la Altbier que son oscuras o
muy maduradas, la WeiBbier,
que es blanca y la Rauchbier,
del tipo ahumada.


