
Sabores de Navidad: viaja a
través  de  las  tradiciones
gastronómicas del mundo
La Navidad es una época del año que celebra la unión y el
intercambio,  y  nada  refleja  mejor  esta  esencia  que  la
diversidad gastronómica de las mesas festivas. Si está entre
tus planes viajar para navidades a algunas de las siguientes
regiones, prepárate para descubrir cómo cada lugar transforma
esta  celebración  a  través  de  sus  tradiciones  culinarias,
ofreciendo una mezcla única de sabores, influencias culturales
y costumbres locales.

Aunque  las  tradiciones  evolucionan,  las  fiestas  navideñas
mantienen  una  identidad  única  en  cada  región  del  mundo,
mostrando  un  mosaico  de  celebraciones  familiares  que  nos
invitan a disfrutar de los manjares que definen el espíritu de
la temporada. Desde platos de gran simbolismo religioso hasta
reinterpretaciones  modernas,  este  recorrido  nos  invita  a
descubrir cómo la cocina es el verdadero protagonista de las
fiestas.

Países  Escandinavos:  el  cálido
abrazo del norte
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En  los  países  nórdicos,  las  largas  noches  invernales
encuentran  un  contrapunto  en  el  brillo  cálido  de  las
celebraciones navideñas. En Finlandia, la cena de Nochebuena
es  el  momento  más  esperado,  comenzando  con  rituales  como
llevar velas al cementerio o tomar una sauna antes de reunirse
alrededor de la mesa. Entre los platos principales destacan el
salmón, el arenque marinado y el gravlax, junto con gratinados
de verduras como zanahorias y nabos.

El  jamón  de  Navidad,  conocido  como  Joulukinkku,  es  el
protagonista en muchas casas, acompañado de guarniciones como
purés, ensaladas de remolacha y encurtidos. En Suecia, el
Julbord o “mesa de Navidad” ofrece una amplia variedad de
aperitivos,  desde  salazones  de  pescado  hasta  embutidos  y
salchichas,  culminando  con  el  Julskinka  (jamón  cocido  y
glaseado). Los postres incluyen el tradicional pudin de arroz,
donde se esconde una almendra que promete buena suerte al
afortunado que la encuentre.



Italia:  entre  la  vigilia  y  la
opulencia

Italia celebra la Navidad con una mezcla de fervor religioso y
pasión por la buena comida. En muchas regiones, Nochebuena es
un día de vigilia, marcado por el Cenone, una cena basada en
pescados y mariscos. Los spaghetti alle vongole, el pulpo, la
langosta y las almejas son habituales en el menú. En el sur,
se sirven platos como el baccalà (bacalao) y ensaladas frescas
para equilibrar los sabores.

El día de Navidad trae consigo platos más contundentes: carnes
asadas  como  el  capón  o  el  jabalí,  guisos  tradicionales  y
pastas al horno, como los cannelloni rellenos. En la Toscana,
el jabalí estofado y las verduras de temporada como el cardo y
las alcachofas complementan la oferta. Los postres también son
un  espectáculo,  desde  el  conocido  panettone  hasta  dulces
regionales  como  el  panforte  de  Siena  o  las  galletas  de
almendra ricciarelli.



Francia: elegancia y tradición a la
mesa

Francia, un país de regiones y sabores diversos, presenta
menús navideños que combinan lujo y tradición. La Réveillon de
Noël  se  celebra  con  platos  sofisticados  como  foie  gras,
ostras,  vieiras,  caviar  y  quesos,  acompañados  de  vinos
excepcionales. En Alsacia, la influencia germana se traduce en
ganso  asado  y  postres  como  el  Kugelhopf,  mientras  que  en
Provenza se celebra el Gros Souper, una cena con siete platos
magros y trece postres que simbolizan los apóstoles y Cristo.

En otras regiones, las aves como el pavo, el pato y la pularda
son las favoritas, preparadas con guarniciones de temporada
como patatas gratinadas o coles de Bruselas. La bûche de Noël,
un  tronco  de  chocolate  decorado,  es  el  broche  dulce  más
emblemático.

Latinoamérica: fusión de culturas y



sabores

En Latinoamérica, la Navidad es una celebración enérgica que
combina  la  herencia  católica  con  influencias  locales.  En
México,  la  Nochebuena  se  celebra  con  tamales,  ensaladas
navideñas y ponche caliente. En Venezuela, las mesas se llenan
de hallacas, pan de jamón y dulces como el dulce de lechosa.

En Perú, el pavo al horno se sirve junto con el típico panetón
y chocolate caliente, mientras que en la República Dominicana
destaca el puerco de puya, cocinado lentamente al aire libre.
Las fiestas en el hemisferio sur, donde el verano está en
pleno apogeo, invitan a disfrutar de parrilladas y platos
frescos, como ensaladas y frutas tropicales.

Centroeuropa:  riqueza  regional  y
dulces tradicionales



En países como Alemania, Austria y Suiza, las celebraciones
combinan tradiciones católicas y protestantes. En Nochebuena,
las  familias  suelen  optar  por  cenas  sencillas  como
Kartoffelsalat  (ensalada  de  patatas)  y  salchichas,  aunque
algunos preparan sopas ligeras. El día de Navidad, en cambio,
es el momento del gran festín.

Las aves asadas, como el ganso o el pato, son protagonistas,
acompañadas de guarniciones de coles rojas y albóndigas de
patata. En la República Checa, la carpa frita sigue siendo un
símbolo navideño, acompañada de sopa de pescado y ensaladas.
Entre los postres, destaca el Stollen alemán, un pan dulce con
frutas confitadas y mazapán, así como las galletas especiadas
y los pasteles de Navidad.

Portugal:  tradición  y  dulzura
Navideña



En Portugal, la cena de Nochebuena, conocida como la Consoada,
gira en torno al bacalao con patatas y coles, un plato que
refleja la simplicidad de las raíces religiosas. Los embutidos
y carnes se reservan para el día 25, con especial énfasis en
el cordero y el cabrito al horno.

Los dulces tradicionales, como las azevias, las filhoses y las
rebanadas (similares a las torrijas), son parte esencial de
las fiestas. La influencia árabe se deja sentir en el uso de
almendras,  miel  y  especias,  que  hacen  de  la  repostería
navideña portuguesa un verdadero deleite.



Navidad  asiática:  tradiciones  de
Tailandia y sus vecinos

Asia,  un  continente  de  rica  diversidad  cultural  y
gastronómica, celebra la Navidad de formas tan variadas como
sus tradiciones. Aunque no es una festividad tradicionalmente
religiosa  en  muchos  países  asiáticos,  las  influencias
occidentales han transformado la manera en que se celebra,
especialmente en las grandes ciudades.

En Tailandia, por ejemplo, la Navidad se vive principalmente
en  Bangkok,  donde  la  festividad  se  ha  convertido  en  una
celebración  comercial.  Las  calles  se  llenan  de  luces  y
decoraciones, y las familias se reúnen para disfrutar de un
festín  que  fusiona  platos  occidentales  con  los  sabores
locales, como el curry verde, el pad thai, y carnes como
pollo, cerdo y pescado.

En Japón, aunque la Navidad no tiene un carácter religioso, ha
ganado popularidad como una ocasión para disfrutar de una
comida especial, especialmente en áreas urbanas. Un plato muy
típico, aunque parezca mentira, es el Pollo Kentucky “KFC”,



donde muchas familias celebran con pollo frito. Además, el
pastel de Navidad, generalmente una tarta de nata y fresas, se
ha convertido en un postre emblemático de la festividad.

En Singapur, donde las influencias de diversas culturas se
combinan,  la  Navidad  es  celebrada  con  un  enfoque
multicultural. Las familias disfrutan de cenas que incluyen
platos tradicionales de origen chino, malayo e indio, como el
pavo relleno, satay (brochetas de carne a la parrilla), y
arroz de coco.

En otras partes de Asia, aunque las celebraciones son más
moderadas, el espíritu festivo sigue presente. En Filipinas,
la Nochebuena es una de las cenas más grandes del año, con
platos tradicionales como el lechón (cerdo asado), arroz con
pollo y una variedad de ensaladas y postres. En Hong Kong, la
influencia  británica  se  nota  en  cenas  con  pavo  o  ganso,
acompañadas de repostería típica inglesa.


