
Asturias,  el  paraíso
gastronómico  que  te  espera
todo el año
Asturias,  tierra  de  contrastes  y  belleza  inagotable,  se
presenta como un destino imprescindible para los amantes de la
buena  mesa  y  los  paisajes  de  ensueño.  Conocida  como  el
‘Paraíso Natural’, esta región del norte de España encarna una
unión perfecta entre la fuerza de sus montañas, la serenidad
de sus costas y la riqueza de una cocina que en cada bocado
cuenta  historias  de  tradición,  pasión  y  respeto  por  el
entorno.

Imagínate  recorrer  verdes  praderas  que  parecen  infinitas,
perderte  en  bosques  milenarios  donde  el  tiempo  parece
detenerse o contemplar acantilados que se alzan majestuosos
frente al Cantábrico. Ahora, añade a este lienzo la calidez de
un plato humeante de fabada asturiana, la frescura inigualable
de un pescado recién capturado o la intensidad de un queso
madurado en cuevas naturales. Asturias no solo se descubre con
los ojos, sino también con el paladar.

Cada rincón de esta región esconde una experiencia única,
desde pueblos marineros que conservan el encanto de épocas
pasadas hasta montañas donde la naturaleza sigue marcando el
ritmo  de  la  vida.  La  gastronomía  asturiana,  profundamente
arraigada en sus tradiciones, es un reflejo de su paisaje:
generosa,  auténtica  y  diversa.  Aquí,  el  respeto  por  los
productos de proximidad se entrelaza con una creatividad que
nunca  pierde  de  vista  sus  raíces,  logrando  una  propuesta
culinaria que trasciende estaciones y fronteras.

Asturias invita a explorarla a lo largo del año, cuando cada
mes aporta nuevos matices a su cocina y a sus paisajes. Desde
las contundentes recetas que reconfortan en pleno invierno,
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hasta  los  platos  ligeros  y  frescos  que  marcan  el  verano,
pasando por las cosechas exuberantes del otoño y los aromas
frescos de la primavera, la región ofrece un calendario lleno
de motivos para visitarla.

Déjate seducir por el sonido del mar rompiendo en las playas,
el  aroma  de  la  sidra  recién  escanciada  y  el  sabor
inconfundible  de  ingredientes  que  capturan  la  esencia  del
entorno. En este viaje por los sabores y paisajes asturianos,
descubrirá que Asturias no es solo un lugar para visitar, sino
un lugar para sentir, saborear y atesorar.

Enero:  reconfortarse  con  la
tradición invernal
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El comienzo del año en Asturias está marcado por días fríos
que invitan a buscar refugio en la calidez de sus pueblos y
disfrutar  de  paisajes  nevados  que  parecen  sacados  de  una
postal. En este mes, los platos tradicionales de cuchara y los
guisos contundentes son los protagonistas.

La  fabada  asturiana  es  el  plato  emblema  de  esta  época,
elaborada con fabes de calidad superior, chorizo, morcilla y
tocino,  productos  de  proximidad  que  garantizan  un  sabor
auténtico. Este manjar, cocinado a fuego lento, es más que una
receta, es un ritual que reúne a familias y amigos en torno a
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la mesa.
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Otros platos destacados de enero son las carnes de caza, como
el corzo o el jabalí, guisados con paciencia y acompañados de
castañas o purés de tubérculos. El queso Cabrales, con su
intensidad y carácter únicos, alcanza una maduración ideal en
invierno,  convirtiéndose  en  el  complemento  perfecto  para
carnes o salsas que realzan cualquier preparación.

Las jornadas gastronómicas dedicadas a la fabada y los quesos
asturianos son una excelente oportunidad para descubrir los
secretos  de  la  cocina  local.  Además,  el  invierno  ofrece
paisajes mágicos, como los Picos de Europa cubiertos de nieve
o el río Sella, que fluye tranquilo bajo la bruma matinal.

Abril: el renacer de los sabores y
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paisajes
La llegada de la primavera en abril transforma a Asturias en
un tapiz verde y florido que llena de vitalidad sus campos y
mercados. Este mes marca el inicio de las primeras cosechas de
fabes tiernas, que se incorporan en recetas más ligeras como
fabes con almejas, una combinación que celebra la unión entre
el mar y la tierra.

Los espárragos trigueros, los guisantes y las habas frescas
también se convierten en protagonistas de los platos de abril.
Desde menestras hasta tortillas y revueltos, estos productos
aportan un aire fresco y renovado a la cocina asturiana.
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En esta época, el queso Afuega’l Pitu, con su textura cremosa
y sabor ligeramente ácido, brilla tanto en tablas como en
elaboraciones más creativas, como tartas saladas. Abril es
también el mes de las espichas, celebraciones tradicionales en
las que la sidra recién elaborada se convierte en el centro de
una experiencia gastronómica y social.

El Parque Natural de Redes y sus cascadas en pleno esplendor
son un destino imperdible en primavera, junto con las primeras
rutas de senderismo que recorren hayedos y caminos rurales
llenos de vida.

Julio: el Esplendor del mar y la
costa
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Con el verano en pleno apogeo, Asturias en julio es un destino
ideal para disfrutar de la costa y de los productos frescos



del mar. Las playas de aguas cristalinas, como Torimbia y
Cuevas  del  Mar,  invitan  a  relajarse  mientras  se  saborean
pescados y mariscos capturados por pescadores locales.

El bonito del norte se alza como el rey indiscutible de esta
temporada. Este pescado, símbolo de la pesca sostenible en
Asturias, se disfruta en platos emblemáticos como la marmita
de bonito o el rollo de bonito, recetas que combinan tradición
y frescura.

También destacan los percebes, las nécoras y otros mariscos,
preparados  con  sencillez  para  resaltar  la  calidad  de  los
ingredientes. Entre los quesos, el Casín, con su sabor intenso
y  textura  densa,  es  ideal  para  maridar  con  vinos  blancos
frescos o sidra.

Los festivales gastronómicos, como el del bonito en Luanco, y
los mercados costeros ofrecen experiencias únicas para los
amantes de la buena mesa.

Octubre:  sabores  del  bosque  y  la
abundancia del otoño
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El otoño asturiano despliega una paleta de colores dorados y
rojizos que acompaña la riqueza de su cocina. Octubre es el
mes  de  las  setas  silvestres,  como  los  níscalos,  que  se
recolectan en los bosques y se integran en guisos o acompañan
carnes de caza.

El pote asturiano, con berza, fabes, patatas y embutidos, es
el plato más representativo del mes. Este guiso contundente
reconforta  en  los  días  frescos  y  refleja  la  conexión  de
Asturias con sus raíces rurales.

El queso Gamonéu, madurado en cuevas naturales, destaca por su
sabor ahumado y picante, ideal para disfrutarlo junto con
sidra o miel autóctona. Mientras tanto, las rutas por los
hayedos de Somiedo o los Lagos de Saliencia ofrecen paisajes
que  parecen  cobrar  vida  al  atardecer,  con  una  luz  que
magnifica  su  belleza.
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