La gastronomia en España
Uno de los mayores atractivos de España es sin duda el de su cocina, que es una de las mejores del mundo por la calidad y variedad de sus productos.

No puede hablarse con rigor de una cocina nacional, sino de múltiples cocinas regionales influidas por las diferencias climáticas y geográficas.
El norte es una zona húmeda y lluviosa que otorga una gastronomía muy rica y variada tanto en carnes como en pescados.

El País Vasco desarrolla una cocina estacional basadas en los fogones familiares, con platos como el marmitako (patatas con bonito) 
 y el txangurro (almejas con centollo). 

Asturias proporciona una cocina similar si bien con particularidades dignas de mención como la fabada (guiso de alubias y productos del cerdo),  
el queso y la sidra (vino de manzana).

Cantabria nos ofrece mucha diversidad en una cocina de mar y de montaña con productos de gran cantidad como carne de vaca, anchoa y los derivados lácteos.

Entre las particularidades de Galicia son dignos de mención los mariscos, el pulpo, la empanada  
  y la repostería. 

Variedad y riqueza son los términos que definen una cocina sencilla y natural que se nutre por excelencia de los productos de la tierra como es la de Aragón, La Rioja y Navarra.

Las frutas y verduras cuentan con fértiles valles con un verdadero paraíso y los espárragos, pimientos, cardos así como los melocotones y las peras gozan de merecida fama por su exquisita calidad.

La cocina mediterránea se basa en la trilogía del trigo, el olivo y la viña, con otras aportaciónes notables como las del arroz, las legumbres, las verduras y hortalizas, los pescados, carnes y huevos y las frutas. Una cocina tan variada como completa que se interpreta con distintos matices y particularidades.

Cataluña cuenta con una cocina rica y refinada que abarca el llano, el mar y la montaña. Una cocina de la costa con variedad de pescados, mientras que en el interior hay que destacar los asados.
De gran personalidad y contraste es la cocina valenciana, que conjuga los platos típicamente mediterráneos como pescados, verduras y frutas con los del interior mesetario, como los potajes y guisos de carne de caza y que tiene el arroz su producto estrella con una interminable lista de especialidades: seco, caldoso o en paella. Dulces, turrones y helados mantienen viva la influencia arábiga en su cocina.

Murcia participa con una cocina de mar y tierra influenciadas por la fusión de culturas.

La cocina de las Islas Baleares tiene en las verduras, sus pescados (caldereta) y en el cerdo (ensaimadas, sobrasada) sus principales particularidades, así como en la famosa salsa mayonesa.

Castilla y León pone sus bases en las legumbres: (alubias, garbanzos y lentejas). La matanza del cerdo es también básica en los productos típicos regionales.
También en Extremadura destacan los productos y platos derivados del cerdo ibérico además de verduras silvestres (setas, puerros) y una gran variedad de quesos artesanos.

Castilla La Mancha tiene uas particularidades como las del azafrán, la miel y el queso manchego. Una gastronomia popular que conserva en gazpacho y morteruelos el sabor pastoril y en asados (cordero, cabrito) el sabor aromático de sus montes, que se deleita con el exquisito mazapán de Toledo de origén árabe.
Como un islote Madrid aporta la peculiaridad de algunos platos como el cocido madrileño, el bacalao y los callos. Las torrijas y los dulces son otras de sus especialidades.

La cocina del sur o de Andalucía disfruta de un conjunto de culturas que la habitaron y forjaron su patrimonio gastronómico. Coaligada con su entorno encontramos así una cocina de huerta, una de guisos invernales y una cocina mediterránea en el litoral. A todo ello debemos unir su amplia y exquisita repostería y la variada cocina relacionadacon el cerdo. Los gazpachos  
   y sopas, las frituras y los guisos particularizan esta cocina popular.
Las Islas Canarias disfrutan de una cocina muy personal que tiene en el gofio (harina de cereales tostados), las legumbres, los cultivos tropicales y sus famosos mojos (salsas de pimienta y cilantro) algunos de sus alicientes.
CON PAN Y VINO SE ANDA EL CAMINO

En España se come acompañando la comida con pan. El más corriente es el pan blanco, de trigo, aunque empieza a venderse pan integral. Hoy los grandes consumidores de pan son los jóvenes. Lo comen en forma de bocadillo que ellos llaman “bocata”. Es un trozo de una barra de pan donde ponen queso, jamón, tortilla, atún o cualquier cosa.

El vino, que se produce en casi todas las regiones, ha sido siempre la bebida tradicional de los españoles, aunque ahora la cerveza también es muy común.
En las comidas diarias el vino de mesa se mezcla con gaseosa y se convierte así en una bebida muy refrescante, el tinto de verano.
La sangría también se hace con vino al que se añade gaseosa, hielo, algún alcohol fuerte y frutas.

Entre los mejores vinos mencionamos el de Rioja, que por su aroma sabor y cuerpo se ha destacado internacionalmente; también el vino de Valladolid, Galicia y Málaga y  el vino de Jerez uno de los vinos más famosos del mundo que en general se toma como aperitivo.

Por fin recordamos el cava español o vino achampañado que tiene su centro principal de producción en la región catalana del Penédes.
