EL peregrinaje del bocado,
rutas gastronomicas
inmersivas por pequenos
rincones de Espana

Cuando el viajero abandona el reducto de los grandes focos
turisticos para internarse en el latido sosegado de 1los
pueblos pequenos, descubre que la esencia de un territorio no
reside en sus monumentos, sino en los aromas que emanan de
cada cocina doméstica, en las leyendas compartidas junto al
fuego y en la comunidn tacita que se fragua alrededor de la
mesa. Espafa, con su rica diversidad climatica y cultural,
atesora en cada rincén un patrimonio gastrondémico auténtico,
esculpido por generaciones que conviven con la tierra y el
mar. En estas rutas gastrondmicas, convertiremos el bocado en
brdjula, un itinerario a través de nueve rincones donde el
viaje se paladea y la historia se saborea.

Rupit (Cataluna), cocas crujientes
y embutidos de montana

Rupit, en la comarca de Osona, aparece como un remanso
medieval enclavado entre afloramientos basalticos y bosques de
encinas. Su mercado de fin de semana, en la plaza del
Mercadal, reulne auténticos tesoros de la montafa: quesos
artesanos de la Garrotxa, mieles de bosque, setas silvestres y
embutidos que conservan el profundo sabor de la bellota.
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Cocas de temporada en Can Sebata

En el horno centenario de Can Sebata, las cocas son pequefas
obras de arte efimeras. La masa, amasada con agua de manantial
y harina de trigo de proximidad, se estira en finas capas que
rozan la transparencia tras el paso por el horno de lefia. En
primavera, la cobertura se tifie de verde con trigueros recién
recolectados; en otofio, un lecho de setas de cardo y trompetas
de la muerte despliega matices terrosos y ahumados. Al morder,
la experiencia alterna crujidos delicados y estallidos de
jugosidad, que revelan la auténtica ciclicidad de 1la
naturaleza.

Embutidos de cerdo asilvestrado en Ca 1’Armenter

A pocos pasos, en la carniceria de Ca 1'Armenter, los cerdos
pastan libres en dehesas de encina y roble. La butifarra
blanca, sin pimentén, se perfuma con la acidez lactica de la
carne y la tibieza de la grasa fundida; el fuet de bellota,
curado con carifio, es un manojo de recuerdos a bosque humedo,



lleno de resinas y ecos del pasado rural. Cada loncha evoca la
melodia de la matanza tradicional, un ritual comunitario que
aln pervive en la memoria de los mayores.

Combarro (Galicia), pulpo a feira y
mariscos de batea

Junto al vaivén tranquilo de la ria de Pontevedra,
bautizahdose de aromas marinos, se alza el entrafnable
Combarro, poblado de hdérreos sobre pilotes y callejuelas
empedradas que conducen sin prisa a la lonja municipal.










Pulpo a feira en la Taberna Leucoiifa

En la Taberna Leucoifia, ubicada en un antiguo almacén de
salazén del siglo XIX, donde las sardinas y arenques solian
ser preservados, el pulpo cobra ritual. Cocido justo el tiempo
necesario para conservar la firmeza y la jugosidad interior,
se corta en rodajas que reposan sobre madera de roble. El
pimentdén de la Vera, de dos cocciones, se espolvorea con
mesura, completando el trio perfecto junto al aceite de oliva
virgen y la escasa sal marina. Con cada bocado, el comensal
palpa la tensiodn elegida por el pulpeiro -ni blando ni gomoso-
y saborea la memoria de un oficio centenario.

Almejas y percebes al servicio del Atlantico

En 1la lonja, el espectaculo de la subasta de marisco anticipa
la degustacién. En 0 Celeiro, las almejas babosa se abren en
vaporera con un chorro de albarifio de la DO Rias Baixas,
desprendiendo un perfume salino e insinuaciones de vihnedo. Los
percebes, asados sobre brasa de sarmiento, conservan su



impronta salvaje: cada fragmento tensa el paladar con un golpe
ligero de amargor y un eco de acantilado azotado por las olas.

Cudillero (Asturias), la sidra y el
pulpo en vinagre

Suspendido en un anfiteatro de casas coloreadas, Cudillero
dialoga con el Cantdbrico y con la tradicidén marinera que hace
de la pesca artesanal un arte ancestral.
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Pulpo en vinagre y escanciado ceremonioso

En la Sidreria E1 Remo, la carta brilla con el pulpo en
vinagre y a la sidra natural. El pulpo, cocido en cobre, se
marina en una mezcla de vinagre de sidra, ajo laminado vy
aceite. El comensal escancia la sidra desde la altura de su
hombro: la gota impacta contra el borde de la copa, liberando
burbujas que reviven la bebida y refrescan la garganta. Entre
sorbo y bocado, se crea un dialogo gustativo donde la acidez
del vinagre y el frescor efervescente otorgan un cariz lddico
al ceremonial.

Tortilla jugosa y lumbre compartida

En La Lonja, junto al muelle, una tortilla de papas de grandes
dimensiones se pasea por las mesas entre jarras humeantes de
sidra. La papa, cortada en rodajas gruesas y frita poco a
poco, mantiene su forma y desprende almidén cremoso; el huevo,
ligeramente cuajado, abraza la mezcla con una textura sedosa.
ELl comensal, sentado en bancos de madera, halla en la



sencillez del plato el reflejo de una comunidad que comparte
historias de catchas, pleitos de mareas y vivencias de
familia.

Santillana del Mar (Cantabria),
reposteria pasiega y nostalgia
dulce

Aunque su colegiata atraiga visitantes, Santillana del Mar
permanece anclada en la tradicidn pasiega, de praderas verdes
y nieblas matinales.







Sobaos de mantequilla en el Obrador Casa Quevedo

Al romper el alba, el Obrador Casa Quevedo abre sus puertas
para amasar sobaos de mantequilla y harina de trigo. La
coccidén uniforme y la alta proporcién de mantequilla generan
un bizcocho granuloso: al morder, el sobao cruje suavemente y
libera un perfume a leche fresca y corteza recién dorada. Cada
pieza invita a un café con leche para rematar la escena con un
contrapunto cremoso.

Quesada pasiega, emblema de sabor lacteo

En la calle empedrada, una familia elabora quesadas con
cuajada de vaca frisona, requesén y un toque de canela y
limon. La tarta, con su corteza ligeramente cuarteada, revela
un interior denso y humedo, donde la canela acuna el paladar y
el limén aporta claridad. Cada trozo es un testimonio de 1la
riqueza lechera de los valles, y un abrazo a la memoria
infantil de meriendas de hogar.



Frigiliana (Andalucia oriental),
migas dulces y cabrito al ajillo

Perdida entre bancales de naranjos y caflaverales, Frigiliana
asoma en la Axarquia malagueifa como un enclave de chimeneas

encendidas y tradicion agricola.







Migas de pan y uvas moscatel



En E1 Casino, la harina de trigo y el pan seco se transforman
en migas fritas con ajo y pimiento verde, coronadas con uvas
moscatel. El contraste entre el crujiente escondido y la pulpa
jugosa de la uva introduce un juego de temperaturas y texturas
donde la nostalgia se fusiona con la sorpresa.

Chivo lechal y miel de caiia

En Venta El Olivo, el chivo, salteado con ajos y guindilla, se
rocia con miel de cafa al presentar. La carne, tierna y
sabrosa, recibe el brillo dulce de la miel, que matiza la
potencia del ajo y subraya la condicién de plato festivo que
tiene en las celebraciones del pueblo.

Nijar (Almeria), huerta de
Almendras y migas de espelta

Bordeado por el parque natural de Cabo de Gata-Nijar, el
municipio homénimo reune huertas de regadio que aprovechan
aguas centenarias para cultivar frutos de sabor puro.




Gazpacho de almendra y pimiento asado



En El Refugio del Burrito, tras explorar las charcas de
salitre, se sirve gazpacho de almendra amarga con pimiento
rojo asado. La textura cremosa y el punto ahumado configuran
un plato refrescante y potente a la vez, capaz de reconciliar
al viajero con el calor seco del desierto costero.

Migas de espelta y bacalao curado

Los viernes de vigilia, la familia de dofia Pilar reulne migas
de harina de espelta, fritas en aceite de oliva con ajo y
panceta, rematadas con virutas de bacalao curado. El salazén
del bacalao repta sobre el crujiente dorado, evocando un
pasado de mar y huerta que se entrelazan en un bocado.

Guadalupe (Extremadura), dehesa y
cerdo 1bérico

A 1la sombra del monasterio de Santa Maria de Guadalupe, las
dehesas de encina y alcornoque alumbran la crianza del cerdo
ibérico en libertad.












Secreto y pluma de bellota

En Meson La Almazara, el secreto y la pluma de cerdo ibérico
de bellota se cocinan a baja temperatura, aderezados con
pimentén de la Vera y aceite cornicabra. La jugosidad del
corte, liberada lentamente, se adorna con matices dulces y
ahumados procedentes de la bellota y del secadero tradicional.

Queso de La Vera en su austera sencillez

Tras la sobremesa, dona Teresa descorcha ruedas de queso
curado en pimentén de la Vera. El queso, firme y ligeramente
graso, se acaricia con la paprika, que aporta un eco de humo y
de pimentdén que viaja desde las vegas del Jerte hasta la
sierra.

Penalba de Santiago (Ledn): sabores



de alta montana

Encajado en el Bierzo alto, Pefnalba de Santiago emerge junto
al arroyo de los Oros, custodiado por braifas y robledales que
fermentan aceites y mieles de altura.




Caldereta de cabra montés

En El Barranco, la caldereta de cabra montés se elabora con
carne silvestre guisada en vino del Bierzo, pimentén y hierbas
de monte (romero, tomillo). El resultado es una salsa densa y
especiada que envuelve la carne, reflejo del espiritu indémito
de la montafia leonesa.

Pan de escanda y miel de brezo

Para acompafar, el pan de escanda —harina de trigo noble- se
hornea en horno de piedra. Su miga oscura y su corteza ristica
se untan con miel de brezo, una sustancia densa y perfumada
qgue evoca la bruma y las fragancias resinosas del bosque.

Fornalutx (Mallorca), huerta vy
dulzura mediterranea

Escondido en la Tramontana, Fornalutx conjuga bancales de
olivos con casas de piedra y rincones donde el tiempo parece



haberse detenido.







Ensalada mallorquina y arbequina espléndida

En Ca’'s Patro March, se presenta ensalada mallorquina con
tomates Raf, berenjena y pimiento asado, todo ello aderezado
con aceite de oliva arbequina virgen, de aroma frutado y notas
de almendra. Cada bocado repite el paisaje de los olivares y
huertas que rodean la vieja villa.

Ensaimadas y sobrasada artesana

Al caer la tarde, en Can Llobera, las ensaimadas espolvoreadas
de azlcar glass se abren para recibir sobrasada de cerdo negro
mallorquin. La combinacién de hojaldre hojaldrado y embutido
untuoso ofrece un contrapunto inusual: lo dulce y lo salado
convergen en un abrazo que sabe a isla, a harina antigua y a
tradicién viva.

Clausura del peregrinaje del bocado

En este periplo que ha transitado desde las montafas catalanas



hasta los acantilados atlanticos, pasando por las dehesas
extremenas y las huertas mediterraneas, el peregrinaje del
bocado revela su auténtica dimensidén: un viaje que no busca
panoramicas, sino encuentros, historias compartidas y un
reconocimiento profundo de la tierra que alimenta.

Mas allad de la grandiosidad de las urbes, la esencia de Espana
palpita en la sencillez de una cocina familiar, en el gesto
hospitalario del artesano y en la capacidad del viajero de
detenerse a escuchar la voz de cada recoveco. Cada bocado se
alza como testigo de un tiempo y un lugar, y al fundirse en el
paladar dibuja el retrato indeleble de un pais construido
sobre la memoria de sus sabores.



