Espana a fuego lento,
viajando por 1los rincones
gastrondémicos mas
irresistibles

La gastronomia trasciende la mera satisfaccidén de una
necesidad bioldégica; es wuna manifestacioéon cultural
profundamente arraigada en la identidad de los pueblos. En
Espaina, la cocina tradicional es un pilar fundamental de la
vida social y un motor clave del turismo. No es casualidad que
nuestro pais se haya convertido en un destino predilecto para
los amantes del buen comer. La diversidad de productos
autdéctonos, la riqueza de sus recetas y la devocidén por el
buen hacer en los fogones, han propiciado la creacién de rutas
gastrondmicas que deleitan al viajero y le permiten sumergirse
en la cultura local.

A lo largo y ancho del territorio espanol, existen destinos
que han sabido convertir su tradicidén gastrondmica en una
experiencia inolvidable para quienes buscan explorar la
historia y la identidad de cada regién a través de sus
sabores. Desde los asados de Castilla hasta los mariscos
gallegos, pasando por la perfeccién de la cocina vasca y la
autenticidad de 1la sidra asturiana, cada rincén del pais
ofrece una propuesta Unica que merece ser descubierta.

La Rioja y la cultura del vino:
entre vinedos y barricas
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No se puede hablar de turismo gastrondémico sin mencionar el
vino. En Espafa, una de las regiones vinicolas mas
emblemdticas es La Rioja y la Rioja Alavesa, donde las bodegas
y sus vinos han alcanzado un reconocimiento mundial. Recorrer
esta tierra es adentrarse en un universo de aromas y sabores,
desde pequefias bodegas familiares hasta impresionantes
estructuras vanguardistas como Marqués de Riscal o Ysios.

Las experiencias enoldgicas van mds alld de la simple cata:
paseos a caballo entre vifiedos, vuelos en globo sobre los
campos de vid o incluso sesiones de yoga en bodegas demuestran
que el vino es mds que una bebida; es un modo de vida. En
Logrofio, capital de La Rioja, la famosa calle Laurel ofrece
una ruta gastrondmica donde se pueden degustar los mejores
maridajes de tapas y vinos de la region. Entre chuletillas al
sarmiento, patatas a la riojana y embutidos artesanales, el
visitante descubrira la esencia de esta tierra ligada al
vihedo.
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San Sebastian y el arte de 1los
pintxos: miniaturas de alta cocina
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Si existe un lugar donde la gastronomia es casi una religiodn,
ese es San Sebastidn. La capital guipuzcoana se ha consolidado
como uno de los epicentros gastronomicos del mundo gracias a
su alta concentracién de restaurantes con Estrella Michelin.
Pero mas alla de la cocina de vanguardia, la esencia culinaria
de Donostia se encuentra en sus bares de pintxos.

Estos pequeios bocados, dispuestos sobre las barras de 1los
bares con una cuidada estética, representan la fusién entre
tradicidén y creatividad. Desde los clasicos de bacalao al pil-
pil hasta creaciones contempordaneas, la ruta de pintxos es una
experiencia imprescindible. El casco viejo donostiarra alberga
locales icénicos como La Cuchara de San Telmo, Gandarias o Bar
Néstor, donde se pueden probar desde carrilleras al vino tinto
hasta la icénica tortilla de patatas poco cuajada. La calidad
del producto y la innovacidn controlada aseguran que el pintxo
siga siendo un simbolo de identidad y no solo una atraccidn
turistica.
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Castilla y Ledn: el asado como rito
ancestral
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E1l cordero lechal y el cochinillo son dos de los pilares de la
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cocina castellana, y ningln viaje gastrondémico estaria
completo sin probarlos en su cuna: Aranda de Duero y Segovia,
respectivamente. En esta region, el asado es un ritual que ha
pasado de generacidon en generacidn. Preparado en hornos de
lefa y cocinado a fuego lento hasta alcanzar una textura
melosa y una piel crujiente, el lechazo asado es una
demostracion de maestria culinaria.

Acompafado de un buen vino Ribera del Duero, el asado
castellano se convierte en un festin digno de reyes. En
Segovia, el Mesén de Candido es un referente, mientras que en
Aranda de Duero, asadores como El Lagar de Isilla y El Pastor
son paradas obligatorias para los amantes de la carne al horno
de lefla. La proteccidén de las denominaciones de origen y la
apuesta por una cria sostenible garantizan que estos manjares
sigan formando parte del patrimonio gastrondmico espanol.

Asturias y la sidra: un ritual de
escanciado
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Ningun viaje gastrondémico por Espana estaria completo sin una
visita a Asturias, tierra de la sidra. La forma de servir esta
bebida — escancidndola desde lo alto para oxigenarla — es un
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arte que define 1la cultura asturiana. Las sidrerias,
epicentros de 1la socializacién, ofrecen acompahamientos
tipicos como la fabada o el cachopo, platos contundentes que
representan la esencia de la cocina del norte.

En Gijon y Oviedo, la Ruta de la Sidra permite al viajero
descubrir los llagares donde se elabora esta bebida ancestral.
ELl sector sidrero defiende la importancia de la calidad y la
autenticidad, promoviendo certificaciones y eventos que
reivindican la sidra natural como parte indispensable de 1la
identidad asturiana.

Canarias: la esencia volcanica en
la gastronomia
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ELl Rincén de Juan Carlos

ELl Rincén de Juan Carlos

El archipiélago canario destaca por una gastronomia de gran
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diversidad, en 1la que la influencia volcdnica se manifiesta en
sus productos y elaboraciones. En Tenerife, 1la oferta
culinaria abarca desde la cocina tradicional, representada por
platos como las papas arrugadas con mojos, el conejo o los
pescados autodoctonos, hasta propuestas contemporaneas que
reinterpretan estos sabores sin perder su identidad.

Las bodegas de la isla desempefian un papel fundamental en la
escena gastrondomica local. Con denominaciones de origen que
reflejan la singularidad del territorio, los vinos tinerfefios
ofrecen una expresidn Unica de suelos volcanicos y condiciones
climdticas particulares. La frescura, la acidez equilibrada y
los aromas caracteristicos transportan al comensal a un
paisaje de vinedos escalonados y barrancos abruptos,
configurando una experiencia enolégica de gran riqueza.

En los establecimientos de la isla, el respeto por la materia
prima y la tradicidon conviven con una cocina en constante
evolucion. Restaurantes y bodegas ofrecen experiencias donde
el producto local es el protagonista, ya sea desde una visiodn
clasica o con un enfoque innovador. Tenerife cuenta
actualmente con diez estrellas Michelin, lo que reafirma su
posicién como un referente gastronémico en el panorama
internacional.

Para quienes buscan una aproximacién mas auténtica, 1los
guachinches representan una opcién genuina. Estos espacios, de
caracter familiar y ambiente desenfadado, mantienen viva la
tradicidén de ofrecer comida casera acompafiada de vinos de
produccidén propia. Sin artificios ni pretensiones, en estos
lugares la gastronomia se entiende como un acto cotidiano de
disfrute y encuentro.
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Por su parte, La Palma, conocida como la isla bonita, es un
paraiso para los amantes de la gastronomia autdéctona. Sus
cultivos de platanos, aguacates y viiedos se combinan con la
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tradicidén pesquera para ofrecer una cocina rica en contrastes.
El bienmesabe palmero, el gofio escaldado y los pescados
frescos de sus costas son solo algunas de las delicias que el
viajero no debe perderse. Las bodegas de la isla también
producen vinos de malvasia que han conquistado paladares a
nivel internacional. En Canarias, la fusioén entre tradicién,
territorio e ingredientes de la tierra convierte a estas islas
en un destino obligado para cualquier foodie.



