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e todo todo no se
encuentra... pero la
variedad gastrond-

mica que tenemos a mano
no hay que menospreciar-
la. Tradiciones culinarias
de muchos lugares del mun-
do se han hecho su hueco
en el estémago de los vas-
cos, y aprovechando las tres
jornadas de cultura y gas-
tronomia internacional que
se han celebrado reciente-
mente en la Sociedad Bil-
baina con motivo del cen-
tenario del Cuerpo Consu-
lar de Bilbao, bien se puede
dar un repaso a las recetas
de origenes diversos a las
que se puede optar un dia
cualquiera para comer. Los
100 anos de actividad del
Cuerpo Consular de Bilbao
se centraron en los quesos
de Suiza, la cocina de Hun-
griay la gastronomia de Ve-
nezuela, con propuestas ela-
boradas por chefs llegados
expresamente para cada
ocasion. Asi que merece la
pena empezar por ahi.
Como dice el Cénsul Ho-
norario de Hungria en Bil-

Viaje conel

paladar por

sabores exoticos
sin alejarse

decasa

Paseo por la cocina internacional de la
mano de los consules de Suiza,
Venezuela, Brasil y Hungria para

descubrir los productos y las

preparaciones mas autenticas

bao, Juan Carlos Pérez de Unzueta, no hay
ningun restaurante htingaro en el Pais Vas-
co. «Lo mas cercano podria ser el Ein Pro-
sit», el aleman de los hermanos Tate. «Pero
la cocina htiingara tiene, ademas de su pa-
prika, méas producto de bovino y de cerdo,
como el cerdo mangalica, que es redondi-
toy con pelo como una oveja y se parece
mucho al ibérico». Se consume como ja-
mon, parecido al ibérico; hay una empre-
sa espanola que cria sus cerdos alli, Mon-
te Nevado, y se puede comprar via su pa-
gina web y en El Corte Inglés. Y forma par-
te de recetas de guisados, sopas y gulash.
En las jornadas, el chef Mark Molnar coci-
né platos como el esparrago blanco con
panceta de cerdo mangalica y la brocheta
de mangalica con jalapeno asado y un gou-
lash transilvano al estilo tropical y de Si-
chuan.

Si algo destaca en esta mesa son las so-
pas, de pescado de agua dulce, de
vacuno, de cocido, con albondi-
guillas de setas, va enumeran-
do el cénsul. Y hablando de
sopas (muy contundentes),
éstas son también parte
fundamental de la cocina
georgiana, una que tiene
desde hace unos meses lo-
cal en Bilbao. Se llama Sa-
maia, estd en Rodriguez
Arias, 58, y su sopa ostrei se
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elabora a base de
carne de cerdo,
especias tipicas
de la zona, perejil ,
y cilantro para gl wier
darle el toque re- =
frescante. Otros bo- ; ?}
cados del menu: el
pan khachapuri adja-
ruli, relleno de dos tipos & 4
de queso; los blinebi de car- '
ne, empanadas de carne picada
con especias y acompanadas con yogur
griego, las badrijani fritas —berenjenas re-
llenas de pasta de nuecesy ajo que se acom-
panan con pan de maiz y queso frito—.

De Venezuela aSuiza
Glenna Cabello de Danoin, cédnsul general
de Venezuela, oye hablar de sopas y tiene
que mencionar las de su pais, «el sancocho
de res, de carne, de gallina...». Nin-
guna estuvo presente en la jor-
nada dedicada a su gastro-
nomia, pero sila Pisca An-
dina con casabe tostado,
una sopa tipica de los
Andes que habitualmen-
te tomaban los campe-
sinos para empezar el
dia. El pan de harina de
yuca o casabe se sirve en
un caldo con cilantro, cebo-
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Ilino
y patatas;
en Bilbao lo re-
interpretd el chef
Johnattan Rami-
rez, que elaboro
también una tipica
hallaca venezolana, el
pastel navidefio que si o si
se cocina en cualquier rincon
del pais en Navidades. «Cada region
tiene sus platos tipicos», y la variedad es
amplisima «de los Andes al Oriente», expli-
cala consul, pero en esa época todos se po-
nen de acuerdo en la receta de pastel de ha-
rina de maiz relleno de un guiso con varias
clases de carne o de pescado y envuelto en
hojas de platano.

Hallacas cercanas no vamos a encontrar,
pero si tequenos, empanadas y arepas en lo-
cales como el Issa’s Bilbao, en Blas de Ote-
ro, 28. En el restaurante colombiano Sa-
zon de mi tierra, en Avenida del Ferroca-
rril 2, tienen elaboraciones parecidas pero
nunca iguales, que cada pais es un mun-
do, y ademds sancochos, tamales vallunos
y Bandeja Paisa, un plato de arroz blanco,
platano maduro, aguacate, arepa, chorizo,
carne molida, chicharrén, huevo y frijoles
que se asemeja al pabellon venezolano. Al-
gunos de ellos estan cada dia en el mendu.
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