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[
Испания занимает большую часть Пире-

нейского полуострова, и от Африки ее 
отделяет узкая полоска Гибралтарского 

пролива. Испании принадлежат также два архи-
пелага: Балеарские острова в Средиземном море 
и Канарские острова в Атлантическом океане.

Государство расположено на высоте 660 ме-
тров над уровнем моря, в центре территории – 
обширное плоскогорье. Пиренеи – естественная 
граница между Испанией и Францией. Верши-
ны Пиренеев достигают высоты более 3000 ме-
тров. Другие значительные горы расположены 
в горных цепях, разделяющих Кастильское пло-
скогорье, Сьерра-Невада и Сьерра-Морена, на 
юге и в горах Кантабрии на севере. 

Культура Испании – это синтез взаимного 
влияния многих народов. Иберов и кельтов в 
давние времена сменяли финикийцы, греки, 
римляне и племена варваров, прибывших из 
центра Европы. Но самое большое наследие 
оставили арабы, населявшие полуостров в тече-
ние восьми веков. Памплона, столица Наварры, 

известна своим праздником 
Сан-Фермин. Центральное 
место в нем занимает 
«энсьерро» — забеги с быками 
по улицам города. 

*

Синтез культур

Открытие 
музея Гугген-

хайма (архитек-
тор Франк Гери) 

в 1997 году из-
менило имидж 

Бильбао. 

Санта-Крус де 
Тенерифе Лас-Пальмас де 

Гран-Канария

ЙЕРРО

ЛА-ПАЛЬМА

ГОМЕРРА

ТЕНЕРИФЕ

ГРАН-КАНАРИЯ

ФУЭРТЕВЕНТУРА

ЛАНСАРОТЕ

КАНАРСКИЕ ОСТРОВА

Кастилья - Ла Манча
Регион получил свое название от ара-
бов, которые именовали его Аль-
Манчар — равнина. Находится в юж-
ной части плоскогорья Испании, спе-
циализируется  на сельском хозяйстве, 
в котором до сих пор используется 
ручной труд. Мигель Сервантес  вос-
пел пейзажи Ла Манчи в своем «Дон 
Кихоте».

Сантьяго де  
Компостела

Ла Кору

Понтеведра

ГАЛИСИЯ

Сантьяго 
де Компостела
Этот город сосредоточен вокруг кафе-
дрального собора, в котором хранятся 
мощи апостола Сантьяго, сюда с IX ве-
ка устремляются тысячи паломников. В 
Средние века город был третьим по 
значению центром паломничества по-
сле Рима и Иерусалима.Также нужно 
упомянуть о давней истории местных  
университетских традиций. 
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]Одна из самых красивых и удивительных стран Европы, Испания имеет 
особо интересную историю. Это страна, где тесно переплелись многовеко-
вые традиции, первозданная природа и уникальная кухня. 

Барселона
Столица Каталонии и второй по 
значимости город Испании. Сла-
вится оригинальной и разностиле-
вой архитектурой. Особо выделя-
ются архитертурные произведения 
модернистского периода, жемчу-
жинами которого стали шедевры 
гениального Антонио Гауди. 

Мадрид
Столица страны с 1561 года, распо-
ложен практически в центре 
Испании. Космополитичный город, 
играющий, кроме всего прочего, 
роль экономического двигателя 
страны. Здесь находятся три музея 
искусства с бесценными шедевра-
ми: музей Прадо, музей Королевы 
Софии и музей Тиссен-Борнемисса. 

Гранада
Этот город в Андалусии был по-
следним прибежищем арабских за-
воевателей на полуострове, и по-
тому здесь арабы оставили намно-
го больший культурный след, чем в 
остальной части Испании. Архитек-
турная вершина арабской культуры  
— сказочные сады Генералифе и 
дивный дворец Альгамбра. 

унья

Луго

Оренсе

Самора Сарагоса

Логроньо

ПамплонаВитория

Вальядолид

Овьедо

Сантандер

Леон

Сан-СебастьянБильбао

Толедо

Мадрид

Бадахос
Мерида

Севилья

Касерес

Кордова
Хаэн

Гранада
Уэльва

Альмерия
Малага

Кадис

Мурсия

Валенсия

Барселона

Пальма де 
Майорка

АСТУРИЯ

КАСТИЛЬЯ-ЛЕОН

КАНТАБРИЯ

СТРАНА БАСКОВ

НАВАРРА

АРАГОН

КАТАЛОНИЯ

Менорка

Майорка

ВАЛЕНСИЯ

ЛА РИОХА

КАСТИЛЬЯ-ЛА МАНЧА

МАДРИД

МУРСИЯ

Саламанка Сеговия

Авила

Гвадалахара

Куэнка
Кастельон 
де ла Плана

Таррагона

Жерона

Лерида

Уэска

Теруэль

Аликанте

Альбасете

Сьюдад 
Реаль

Бургос

Паленсия

Сория

Форментера

Сан-Себастьян
Другое название — Доностия (по-
баскски), один из самых красивых 
городов Страны Басков. Крупней-
ший рыболовный порт Бискайско-
го залива. Популярный туристиче-
ский центр благодаря знаменито-
му пляжу Ла-Конча, королевским 
дворцам и культурной жизни.



Разнообразие кухни[

Кухня Валенсии – типично сре-
диземноморская кухня, специ-
ализируется на рыбе и море-
продуктах. Одно из самых по-
пулярных блюд – ал-и-пебре 
(угорь с чесноком и перцем чи-
ли), основная еда рыбаков, про-
живающих на побережье.

Кухня Валенсии и Мурсии

Треска: от моря до стола

Баскскую и каталонскую кухни 
невозможно представить без 
трески. Издавна ее солили и 
коптили для поставки в отда-
ленные от моря районы. В наше 

время треску не только жарят, 
тушат и вялят. Из нее делают 
суп и запеканки, оладьи и пи-
роги, изобретая новые рецепты 
и возвращаясь к старым.

Рис – основной продукт регио-
нальной кухни. А местная паэ-
лья имеет столько же рецептов, 
сколько домов в Валенсии. 
Отдельно нужно упомянуть 
кухню Мурсии, основу кото-
рой составляют самые свежие 
овощи и зелень.

Средиземноморский стол  характерен  употре-
блением оливкового масла, обилием морепро-
дуктов, овощами, пшеницей и вином. В то же вре-
мя  культурное разнообразие Испании предпола-
гает различные способы приготовления и прие-
ма пищи. К примеру, север славится соусами, 
центр — жареным мясом, юг — мясом тушеным. 
Среди всего этого кулинарного буйства выделя-
ются яркие кухни Страны Басков, Галисии и Ката-
лонии, кухни трех исторически сложившихся на-
циональностей, имеющих собственный язык. 

Кухня и регионы

Рис входит в большинство блюд 
прибрежной кухни. А многие су-
ществующие ныне рецепты его 
приготовления являются вариан-
тами блюд, которые рыбаки с 
большой выдумкой готовили на 
борту в открытом море.

}{
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Кухня Галисии 
Очень известна в мире 
благодаря множеству 
эмигрантов, покинув-
ших страну. Знаменита 
своими ингредиентами 
и древними блюдами, 
например осьминогом 
по-галисийски. Не уди-
вительно, ведь у бере-
гов Галисии обитают 
лучшие и редкие виды 
рыбы и морепродуктов. 

Баскская кухня 
Основные блюда этой 
кухни базируются на 
морепродуктах с осо- 
бенным употреблением 
трески, мальков угря и 
хека. Без мяса баски, ко-
нечно, тоже не обходят-
ся. Эта кухня считается 
самой сложной и раз-
нообразной в стране.



]Испанская кухня сочетает в себе самые непохожие кухни мира. Страна, на 
которую оказало влияние множество культур, вобрала лучшее из мировой 
кулинарии. Таким образом возникла необъятная гастрономия с характер-
ным средиземноморским акцентом.

9
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Каталонская кухня 
Самая «средиземноморская» кухня, соединившая как тради-
ции древних римлян, так и соседней Франции. В Каталонии 
соседствуют морская и континентальная гастрономия. Раз-
новидности каталонских закусок тапас и сорта каталонских 
колбас не исчислимы. Характерные кулинарные черты: обиль-
ное использование сухофруктов, толченого чеснока и пе-
трушки, а также популярность хлеба с помидорами, солью и 
оливковым маслом. 

h
Ведущая отрасль сельского хозяйства — растениеводство. Выращивают пшеницу (около 1/5 по-
севных площадей), рис (его урожайность в Испании — одна из самых высоких в мире), овощи 
(занимают 60% посевных площадей), оливки, цитрусовые и табак. На самом юге страны выра-
щивают миндаль (ведущее место по экспорту в Западной Европе), финики и сахарный тростник 
(в Европе произрастают только в Испании), инжир, гранаты, хлопчатник. 

...и на юге

В Андалусии до сих пор ощуща-
ется влияние многовекового го-
сподства арабов и исламской 
культуры в целом. Здесь преоб-
ладают блюда из рыбы и море-
продуктов. Очень популярен 
холодный суп гаспаччо – из по-
мидоров и других сырых ово-
щей с добавлением чеснока и 
оливкового масла.

В центре

Самые географически растяну-
тые испанские провинции –
Кастилья-ла Манча, Кастилья-
Леон и Эстремадура – имеют 
схожие кухни. Здесь преоблада-
ют блюда из жареных и запе-
ченных продуктов. А для при-
готовления вкуснейшего хлеба 
часто используется пшено.



Колбасные 
изделияk
Пиренейская свинина — самое 
ценное в испанской гастроно-
мии. Кто не слышал о соленом ха-
моне — символе Испании?

Основные продукты[
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Бобовые k
Бобовые составляют основу мно-
гих испанских кушаний. Чечевица 
используется для приготовления 
супов и салатов; красная и белая 
фасоль, турецкий горох (нут) и бо-
бы идеальны для варки и тушения. 

Овощи k
В Испании, как и в других среди-
земноморских странах, потре-
бляют огромное количество ово-
щей и зелени. Ее гастрономия 
немыслима без томатов, лука, 
перца, кабачков. Чеснок, помимо 
прочего, выступает в роли основ-
ного ингредиента в таких блю-
дах, как андалусский суп ахо-
бланко или любой софрито.

v Мясо домашних 
животных и дичь
Испания — важный потребитель 
мяса в Европе: баранина, свини-
на, домашняя птица, телятина, 
кролик потребляют наряду с та-
кими экзотическими видами, как 
оленина, куропатка и кабанье мя-
со. Более полутора миллионов 
испанцев занимаются охотой в 
многочисленных лесах страны. 

Рыба и
морепродукты k
Испанские судна производят лов-
лю рыбы в водах от Китая до Ира-
на для главного ее потребителя — 
Европы. Среди огромного мор-
ского ассортимента особо следу-
ет выделить треску, без которой 
немыслимы баскская и каталон-
ская кухни. 

cСыры
В Испании существует древняя 
традиция производства сыров. 
Сегодня мы имеем возможность 
попробовать любой вид сырно-

го испанского изобилия, начи-
ная с мягких (галисийский 

сыр тетилья) и до более 
твердых и голубых сортов 
(козий сыр). Сыры всегда 
подаются с вином. А уж 
сорт вина зависит от 
вкусов и обстоятельств. 

c Рис
Ни одна другая европейская кух-
ня не имеет такую богатую и древ-
нюю культуру приготовления ри-
са, как Испания. Наиболее попу-
лярен рис с зернами средней 
длины, который используется для 
паэльи. Он готовится в духовке 
или в кастрюле. Лучшие сорта 
производятся в дельте Эбро и Ка-
ласпарре (Мурсия), среди них – 
сорта «бомба» и «сения». 



]Испанская кухня славится качеством и разнообразием используемых продук-
тов, она – гордость и достопримечательность страны. Истоки этой кухни – кре-
стьянские дома, а ее основа – мясо и оливковое масло, шафран, зелень и сыр, 
различные изделия из муки и, конечно, вино. 
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c Орехи 
и сухофрукты
Особый ингредиент в испан-
ской кухне, орехи и сухофрукты 
используются не только при 
приготовлении кондитерских 
изделий, но и в качестве гарни-
ра к различным блюдам, в 
начинках для птицы и мяса и 
производстве ликеров. На тра-
диционных праздниках, таких 
как канун Дня всех святых, попу-
лярны жареные каштаны. 

Фрукты
Испания — один из мировых 
поставщиков фруктов. 
Благодаря разнообразию ее 
рельефа и климата рынки кру-
глый год изобилуют как тради-
ционными фруктами, так и новы-
ми культурами, такими как 
карамбола и киви. Испания сла-
вится своими вкуснейшими 
апельсинами, мандаринами и 
лимонами. 

c Травы
Ароматные травы испанской кух-
ни занимают важное место в 
ежедневном меню испанцев. 
Наиболее популярны чабрец, 
розмарин, лавровый лист, мята, 
петрушка, душица, базилик и май-
оран. Используются как пооди-
ночке, так и в смеси, особенно 
для ароматизации супов, туше-
ных блюд и соусов. Или же в со-
ставе лечебных настоев, приго-
товляемых по древним рецептам.

v Туррон
Основу туррона — пожалуй,  са-
мой популярной испанской сла-
дости — составляют мед, яйца и 
сухофрукты. Туррон имеет, ско-
рее всего, арабское происхожде-
ние. Традиционно подается к но-
вогоднему столу в различных ва-
риантах: хихон (мягкий), аликан-
те (твердый).

Оливковое 
масло k
На территории Испании распо-
ложено больше оливковых план-
таций, чем где-либо в мире. 
Наряду с хлебом и вином с 
древних времен оливки 
являлись неотъемлемой частью 
рациона жителя Средизем-
номорья. Оливковое масло пер-
вой очистки богато содержани-
ем олеиновой кислоты, полез-
ного жира, контролирующего 
уровень холестерина в крови. 

ХлебT
Из разнообразного ассортимен-
та видов хлеба, существующих в 
Испании, можно отметить хлеб 
из грубой муки (Леон), крестьян-
ский (Каталония), ойо, пачоча 
(Андалусия), только начинаю-
щий приобретать популярность 
цельный, или темный, хлеб 
и итальянский чиабата.

Кава k
Кава — разновидность игристого 
вина. Изготовляется способом 
шампанизации и пользуется 
огромной популярностью на 
любом празднике. Главный центр 
производства кавы находится в 
Каталонии. 

v Вино
Испания — страна мирового 
производства вин. Здесь суще-
ствуют многовековые винодель-
ческие традиции. Вина Испании 
– среди лучших сортов мира. 
Самый дорогой и знаменитый 
сорт испанского вина — «Vega 
Sicilia», производится из молодо-
го винограда и выдерживается в 
течение 10 лет.




