ATLAS DEL SABOR

“ BYREK:
Q. I’ tradicién heredada
P El byrek relleno de espinaca,
gueso o carne es herencia
otomana viva. Se come

caliente, en panaderias de

barrio o en mesas familiares.
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Z ‘ FERGESE: I

Una cocina que sorprende SABOR RURAL
en el mediterrdneo

MEZE Y MESA
" COMPARTIDA

La mesa albanesa incluye
ensaladas frescas, aceitunas
y pan crujiente. Nada es
individual; todo se coloca al
centro.

La férgesé mezcla pimientos,

La gastronomia albanesa es una de las grandes desconocidas de tomate y queso fundido. Es
Europa. Influenciada por el Imperio Otomano, Grecia e Italia, combina sencillg, intensa y
técnicas de horno lento, ingredientes frescos y una hospitalidad que profundamente campesina.

define la experiencia culinaria.
Comer en Albania es entrar a una mesa familiar donde todo se sirve
al centro.

RAKI'Y HOSPITALIDAD

La raki casera acompana
casi cualquier comida.
Rechazarla puede
considerarse descortesia.

PILARES DEL SABOR ALBANES

iy 20 S oo o @ DONDE COMER ALBANIA Albania cscina sin esridencias
mediterréneo. ’
e Tirana: modernidad y tradicién. S)&&%Mé’&/t&m es sencllln, henesia
> Corderoy carne de res e Sarandé: mar y pescado fresco. 2 fos )
como protagonistas. e Berat: cocina tradicional. %//’%MW ;mzéﬂgﬂ/’m
T Quesos artesanales de

montana.
Hierbas frescas y yogur
como equilibrio.

Coccioén lenta al horno.
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TAVE KOSI: IDENTIDAD NACIONAL

El tajine es método y plato. Su tapa cénica permite cocciones largas que concentran
aromas. Cordero con ciruelas, pollo con limdn encurtido o verduras especiadas: cada
version habla de region y familia.
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