
Los  mejores  destinos
gastronómicos 

Cada región del mundo tiene su propia gastronomía
influenciada  por  factores  como  el  clima,  los
recursos naturales, la historia y la cultura.

La climatología es un factor importante en la
formación  de  las  costumbres  culinarias  de  los
países.
El clima y el medio ambiente influyen en la disponibilidad y
variedad de alimentos en una determinada región, lo que a su
vez influye en la forma en que los alimentos son cultivados,
preparados y consumidos.

Los  países  cálidos  y  húmedos,  como  la  mayoría  de  América
Central y del Sur, los cultivos tropicales como la banana, el
plátano, la yuca y el maíz, son abundantes y formaron la base
de la dieta local.

India, un país donde el clima es cálido y húmedo, la comida es
picante y especiada debido a la disponibilidad de chiles y
especias.

Existen regiones frías como Rusia y Escandinavia, donde los
cultivos son más limitados y la gastronomía se basa en carnes
y productos lácteos.

Ahora en países con veranos calientes e inviernos fríos, como
Italia, el recetario incluye una gran variedad de verduras y
frutas  de  verano,  mientras  que  en  invierno  se  depende  de
productos secos y conservas.

Mientras  la  gastronomía  francesa  es  conocida  por  su
sofisticación y su uso de ingredientes de alta calidad, la
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gastronomía mexicana se caracteriza por su sabor picante y su
uso de platillos tradicionales como los tacos y el mole.

Hay muchos destinos gastronómicos en todo el mundo que son
considerados  excelentes.  Depende  de  las  preferencias
personales y los gustos culinarios de cada uno para decidir a
donde ir.

Destinos gastronómicos

Francia
Conocida por su rica tradición culinaria, es considerada el
hogar  de  algunos  de  los  mejores  chefs  y  restaurantes  del
mundo.

Sofisticada  y  con  una  especial  selección  de  productos  e
ingredientes de muy alta calidad, es sin lugar a dudas una de
las cocinas más antigua y desarrollada en Europa.

Entre  la  gran  variedad  de  platos  con  los  que  podemos
identificar los fogones franceses está la sopa de cebolla
gratinada, la Escargot, el Coq Au Vin y el Ratatouille.



Coq Au Vi



Escargots

Los quesos y los vinos son de los más valorados en todo el
mundo por su calidad y sabor.

Con más de 400 diferentes tipos de quesos de todos los tipos
(vaca, oveja, cabra, curados, semicurados, frescos, azules…) y



13 grandes zonas productoras de vino:

Alsace,  Beaujolais,  Bourgogne,  Bourdeaux,  Corse,  Champagne,
Jura, Languedoc-Rousillon, Loire, Provence, Savoie, Sud-Ouest
y Vallèe du Rhöne.

Para los franceses su su sector gastronómico es razón de un
gran orgullo y claro está, el champagne.

Entre los grandes cocineros de Francia tenemos a Paul Bocuse,
“padre de la nouvelle cuisine”; Alain Ducasse, el primer chef
en tener tres estrellas Michelin en tres diferentes ciudades;
Joel Robuchon, Guy Savoy, Michel Guérard o Michel Bras quien
ha marcado su cocina creativa a través del uso de hierbas
frescas.

Italia
Reconocida en todo el mundo por su sabor y su gran variedad de
platillos.

La cocina italiana se basa en ingredientes frescos y simples,
como la pasta, el tomate, el aceite de oliva, el queso y las
hierbas aromáticas.

Cada región de Italia tiene su propia cocina tradicional,
influenciada  por  factores  como  el  clima,  los  recursos
naturales  y  la  historia.
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Por ejemplo, la cocina de la Toscana se caracteriza por su uso
de carnes y vegetales a la parrilla, mientras que la cocina de
Sicilia se conoce por su uso de frutos del mar y especias.

La  pasta,  uno  de  los  platos  más  icónicos  de  la  cocina
italiana, cuenta con una gran variedad de formas y sabores y
cada región tiene su propio recetario de pastas tradicionales.



La pizza también es muy popular en Italia, siendo Napoli la
cuna de la pizza.

Los vinos y los quesos también son motivo de orgullo para los
italianos, pero en el tema de los quesos se debe abrir un
paréntesis, ya que este país cuenta con más de 90 variedades
de quesos.

De todos estos, el parmesano elaborado con leche de vaca es el
ícono que acompaña a la pasta alrededor del mundo.



España
España  cuenta  con  una  muy  variada  y  rico  espectro
gastronómico, con influencias de la cocina mediterránea, árabe
y judía.

En nuestro país no se puede dejar de mencionar las tapas, una
costumbre que data del siglo XIII y que según historiadores,
tiene diferentes anécdotas alrededor de su origen.

La cultura del jamón serrano, es otra costumbre ancestral.
Arribó con la llegada de los fenicios a Gádir, hoy conocida
como Cádiz, quienes introdujeron esta técnica y sabor.

La tortilla española es otro de sus emblemáticos, como muchos
otros platos reconocidos de hoy día, la tortilla buscó apalear
la hambruna y facilitar una comida nutritiva y económica

La  paella  el  ícono  de  la  gastronomía
española
La paella valenciana es considerada la versión original del
plato. En su preparación lleva ingredientes como el arroz,
judías  verdes,  garrofó  (judiones),  también  se  utilizan
productos como carnes, pollo y conejo.

La paella de mariscos se cree que es la variante introducida
por los marinos de la época y hablamos del siglo XVII según
algunos registros.



Paella, uno de los ícono gastronómicos en el mundo
Al igual que Italia y Francia, España es conocida por su gran
variedad de quesos y vinos.



La cocina regional varía mucho en con cada región teniendo sus
propias  especialidades  culinarias,  además  de  diferentes
influencias.

Islas Canarias, con huella africana
En  las  Islas  Canarias  la  gastronomía  es  una  mezcla  de
influencias  africanas,  europeas  y  americanas  debido  a  su
historia como colonia española.

Algunos  platos  típicos  de  este  archipiélago,  incluyen  el
gofio, una harina de cereales tostada que se utiliza en muchas
recetas; papas arrugadas con mojo, una salsa hecha con ajo,
cilantro y aceite de oliva; el sancocho, costillas y millo,
guiso de pescado y vegetales.
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Papas arrugadas con mojo, una salsa hecha con ajo, cilantro y
aceite de oliva
También son conocidas por platos como la carne de cabra y por
su pesca fresca, incluyendo todas las variedades de atún,
sardinas y pescado del día.

La fruta tropical también es abundante en las Islas Canarias y
se utiliza en muchas recetas dulces y saladas.



Paraísos Gastronómicos

Japón
Hay  muchas  razones  para  viajar  a  Japón  y  probar  su
gastronomía, la primera es que es una experiencia inolvidable.





Calidad de los ingredientes
Japón es conocido por tener una de las mejores calidades de
alimentos  en  el  mundo.  La  mayoría  de  los  ingredientes
utilizados  en  la  cocina  japonesa  son  frescos  y  de  alta
calidad,  lo  que  les  da  a  los  platos  un  sabor  único  y
delicioso.

Tradición culinaria
La cultura culinaria del país oriental es una de las más
antiguas  y  respetadas  del  mundo.  Con  más  de  mil  años  de
tradición, la gastronomía japonesa es una mezcla única de
técnicas e ingredientes que se han perfeccionado a lo largo
del tiempo.

Experiencia gastronómica única
La  comida  japonesa  es  más  que  simplemente  comer.  Es  una
experiencia sensorial completa que incluye la presentación de
los platos, el servicio y el ambiente en el que se come. Cada
detalle cuenta.



Variedad de opciones
La  gastronomía  japonesa  ofrece  una  amplia  variedad  de
opciones,  desde  el  sushi  hasta  el  ramen,  pasando  por  el
tempura  y  el  udon.  Hay  algo  para  todos  los  gustos  y
presupuestos.

Comida saludable
El recetario japonés es conocido por ser saludable, ya que se
basa  en  la  utilización  de  ingredientes  frescos  y  de  alta
calidad  y  se  evita  el  uso  excesivo  de  grasas  y  azúcares
añadidos.

Viajar a Japón para probar su gastronomía es una experiencia
única y enriquecedora. ya que, sin duda es una de las mejores
del mundo.



Perú una fusión centenaria
Hablar de la gastronomía peruana es hablar de una de la más
claramente influenciada por diferentes culturas, la cocina del
Perú  es  el  resultado  de  la  combinación  de  influencias
indígenas,  españolas  y  asiáticas.

Cada  región  del  Perú  tiene  platos  típicos  e  ingredientes
propios de la zona, lo que hace que la cocina peruana sea
diversa y vibrante.

Un plato que representa al Perú a nivel mundial es el ceviche,
una combinación de mariscos o pescados crudos marinados en
jugo de limón, con ajíes y cebolla.

Se puede encontrar en todo el país, y cada región tiene su
propia versión del plato.

Otro plato típico es el ají de gallina, una especie de guiso
hecho con pollo desmenuzado, especias, leche y ají amarillo.
Se sirve con arroz y papas rellenas, y es uno de los platillos



más populares de Lima, la capital del país.

La papa, un cultivo originario de los Andes, es un ingrediente
clave en muchos platillos peruanos, incluyendo los famosos
tacos de papa rellenos.



Además de los platos típicos, la gastronomía peruana también
ha adoptado influencias de la cocina asiática, especialmente
la china y la japonesa.

El arroz chaufa, por ejemplo, es una versión peruana del fried
rice chino, mientras que el lomo salteado es un plato que
combina ingredientes peruanos y asiáticos.

La cocina Nikkei
La  cocina  Nikkei  es  un  estilo  culinario  que  combina  las
tradiciones culinarias japonesas y peruanas.

Se originó en Perú en el siglo XIX cuando los inmigrantes
japoneses llegaron al país en busca de nuevas oportunidades.

Con el tiempo, estos inmigrantes adoptaron y fusionaron sus
tradiciones culinarias con los ingredientes y técnicas locales
para crear un estilo de cocina único.

El resultado es una combinación de sabores y técnicas de la
cocina japonesa con los productos y las especias peruanas.





Por ejemplo, el tiradito, un plato peruano de pescado crudo
marinado, se ha fusionado con el sashimi japonés para crear el
tiradito Nikkei.

Otro ejemplo es el arroz con mariscos, una versión Nikkei del
conocido plato peruano.

Los  restaurantes  Nikkei  ofrecen  una  experiencia  culinaria
única y auténtica, y los chef Nikkei están experimentando y
fusionando aún más los sabores y técnicas culinarias japonesas
y peruanas.

México lindo y querido
Reconocida por la UNESCO como Patrimonio Cultural Inmaterial
de  la  Humanidad.  La  comida  mexicana  es  representada  por
innumerable gama de sabores y texturas. Influenciada por la
cultura precolombina, española y otros elementos extranjeros

Una característica distintiva de la gastronomía mexicana es el
uso de chiles, especies y hierbas frescas, lo que la hace
única en cuanto a sabor y aroma.

La variedad de chiles incluye desde los más dulces como el
ancho,  hasta  los  más  picantes  como  el  habanero.  Estos
ingredientes son utilizados para dar sabor a los platillos
típicos, como el pozole, el guacamole, y las salsas.





Otro  producto  emblemático  es  el  maíz,  tanto  en  forma  de
tortillas como en el platillo típico como el pan de elote. La
importancia del maíz en la cultura mexicana es evidente dada
la amplia variedad de platillos que lo incluyen, desde los
tamales hasta los tacos de elote.



No se puede dejar de mencionar el frijol, se utiliza en muchos
platillos  como  el  pozole,  los  tacos  y  las  enchiladas.  El
frijol  es  una  fuente  importante  de  proteínas  y  es  un
ingrediente versátil que puede ser frito, hervido o molido en
una pasta.

Hablando de las bebidas, la gastronomía mexicana es conocida
por el tequila y la margarita, pero también cuenta con una
amplia  variedad  de  bebidas  no  alcohólicas,  como  el  agua
fresca, el horchata y el atole.


