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Explora las imágenes, sonidos y 

aromas de Jordania en este tour único 

que se enfoca en la cocina regional, los 

ingredientes frescos del lugar, los 

procesos y tradiciones que son parte 

de la cultura local.

JORDANIA
UNA PROBADA DE

Jordania alberga una exquisita 
cultura culinaria. Su 

gastronomía milenaria ha sido 
influenciada por su historia 

moderna y la diversidad de la 
gente que vive aquí.

G U Í A  C U L I N A R I A



Se encuentra en una casa tradicional en 

Amán donde aprenderás a cocinar 

Mezze, el plato principal, así como el 

postre favorito de Jordania, el Knafeh. 

KNAFEH:

Deléitate con este famoso postre árabe, 

se sirve en toda ocasión por toda 

Jordania. Una deliciosa base de queso 

blanco es cubierta con masa molida, 

espolvoreada con pistaches triturados y 

bañada con jarabe de azúcar.

DÍA 1
CENA EN BEIT SITTI

Comienza tu viaje culinario 
aprendiendo lo básico de la 
tradicional cocina jordana 

mientras preparas y disfrutas 
la cena en Beit Sitti, que en 

árabe significa 
“La Casa de la Abuela”.



G U Í A  C U L I N A R I A

DÍA 2

Dirígete al Norte hacia Ajlun 
y haz una caminata a través 

de antiguos huertos de 
olivos, pasando por aldeas 

pintorescas.

CAMINA POR AJLUN



Visitarás la casa del jabón, donde mujeres 

locales fabrican jabón de aceite de oliva a 

mano, incorporando hierbas tradicionales y 

aceites.

Continúa la ruta culinaria en  Biscuit House y 

prueba algunos de los panes de aceite de 

oliva y melaza hechos en casa. Toma un 

almuerzo tradicional en la casa de descanso 

que se encuentra a la orilla de la vereda 

donde aldeanas preparan platos típicos del 

área como el Makmoura, preparado con 

pollo o carne que es asada en una cacerola y 

servida con pan remojado en abundante 

aceite de oliva.



Camina a través de jardines de olivos por 

la ruta de Ajloun, te sorprenderá saber 

que hay árboles de 1000 años de edad. 

Disfruta de la comida con una familia 

local, prueba el aceite de oliva recién 

hecho que es parte vital de cada alimen-

to en la gastronomía jordana.

Durante la cosecha de aceitunas celebra-

da con las comunidades locales se come 

el platillo tradicional de la estación: Mu-
sakhan. Este plato es preparado sobre 

una pieza de pan árabe con pollo, en el 

que destaca un ligero sabor a limón y 

zumaque, en cada bocado descubrirás el 

dulce sabor de las cebollas carameliza-

das.

ACEITUNAS
Y ACEITES

Las aceitunas y el aceite de 
oliva son ingredientes 

indispensables en la cocina 
Jordana. Las aceitunas han 

crecido aquí desde hace siglos 
y el aceite de oliva se ha 

producido en el lugar desde la 
antigüedad.

G U Í A  C U L I N A R I A



DÍA 3
UNA COMIDA EN MADABA

Por la mañana, dirígete a 
Madaba y realiza una escala en 
el camino en Terra Rossa Olive 
Press para aprender sobre el 

proceso y realizar una 
degustación de aceite de oliva.

Disfruta de mana’eesh frescas para 

desayunar elaboradas con Za'tar 

(Tomillo) y aceite de oliva jordano. Luego 

ve a la Iglesia de San Jorge para ver el 

mapa Bizantino de Tierra Santa y otros 

sitios de la zona.  Durante el almuerzo 

prueba Sajjiyeh en el restaurante Dana y 

Mezze árabe en Haret Jdoudna o en otros 

restaurantes de Madaba.

Aprovecha tu visita a Madaba y conoce 

Monte Nebo, el lugar donde Moisés vio la 

Tierra Santa, luego viaja por un camino 

serpenteante hasta el punto más bajo de 

la tierra y pasa la noche en el Mar 

Muerto.



DÍA 4

Temprano en la tarde, vamos a 
la villa de Ghor Mazra’a y a 

conocer a la comunidad que 
vive allí, aprende todo sobre sus 
costumbres y ayúdales a hacer 

Galaya Bandura, un plato 
tradicional de tomate para el 

almuerzo.

HORA DEL TOMATE

G U Í A  C U L I N A R I A



Durante la temporada de cosecha del 

tomate, los invitados son alentados a 

escoger los tomates ellos mismos.

Después del almuerzo, dirígete a Áqaba 

para pasar la noche y disfruta de un 

Sayadieh para la cena, que es un platillo 

de pescado tradicional con arroz 

especiado y cebollas caramelizadas. 

Pasa una noche increíble en Áqaba.



G U Í A  C U L I N A R I A

DÍA 5

Explora los hermosos 
corales del golfo de Áqaba, 
bucea por la mañana y vive 

una increíble aventura 
abordo de un crucero.

BAJO LA ARENA



Hacia el atardecer, dirígete a Wadi Rum, el 

espectacular desierto descrito por T. E. 

Lawrence como “Vasto, resonante y casi 

divino”. Wadi Rum se volvió recientemente 

uno de los Sitios Patrimonio Mundial de la 

UNESCO y es el hogar de varias tribus 

beduinas.

Contempla el atardecer mientras pruebas el 

tradicional té beduino dulce y pasa la noche 

en un campamento, disfruta de un famoso y 

delicoso Zarb beduino para cenar. 



Un cordero entero, o pollo es colocado 

en un contenedor de metal que 

entonces es cubierto con arena. Se le 

deja por unas horas para ahumarse, 

después se le desentierra y se sirve 

¡Delicioso!

ZARB
Es un método tradicional del 

desierto para cocinar la carne, 
donde un agujero es excavado 

en el suelo y se enciende 
carbón o una fogata con 

madera al fondo.

G U Í A  C U L I N A R I A



DÍA 6
CAFÉ Y CARDAMOMO

Pasa la mañana explorando 
Wadi Rum a camello, caballo, 
en un Jeep 4x4 o realizando 

una caminata por este 
espectacular desierto,

Disfruta de una suntuosa comida en una 

tienda beduina, seguida de una rápida 

lección sobre como hacer café beduino 

tradicional hecho con granos de café 

recién tostados y cardamomo.

Después del almuerzo ve al Sitio 

Patrimonio Mundial de la UNESCO en 

Petra. Durante esta noche, disfruta de 

una visión exclusiva de esta maravilla del 

mundo a la luz de 1000 velas (Petra by 

Night). Pasa la noche en Petra.



DÍA 7
COCINANDO EN PETRA

Pasea por la antigua ciudad 
rojo-rosada de Petra, 

construida por los Nabateos 
hace más de 2000 años.

Para la cena, perfeccionarás 
tus habilidades culinarias en 

Petra Kitchen.

Pasa la noche en Petra, te 
sugerimos Petra By Night.

G U Í A  C U L I N A R I A



G U Í A  C U L I N A R I A

DÍA 8

Después del desayuno, 
disfruta de una visita por la 
mañana a Beidha para ver 

alguna  de sus presas 
antiguas de vino, aprende el 

significado del vino en los 
rituales nabateos.

MANSAF Y VINO



9AAA00

Viaja a lo largo de la Carretera del Rey y 

detente en un mercado de verduras en 

Tafileh para el té antes de seguir hacia 

Karak, el corazón del platillo nacional de 

Jordania: el Mansaf. Aprende el arte de 

hacer Jameed (yogur seco), un ingrediente 

importante que corona este platillo popular, 

sumérgete en la experiencia culinaria de 

degustar algunos Mansaf para el almuerzo.

Regresa a Amán y pasa la tarde en The 

Winemaker para la cena y degustación de 

vinos locales, producidos por la bodega St. 

George, varios de los cuales han ganado 

premios internacionales.

Dormirás en la increíble ciudad jordana. 



Luego camina por las calles de centro de 

Amán, degusta diversos alimentos de la 

calle durante tu recorrido, incluyendo 

cócteles de fruta fresca, Shawarma, 
Falafel, Knafeh, otros dulces y mucho 

más.

DÍA 9
DELEITE EN EL CENTRO

Comienza la mañana con un 
recorrido por la Ciudadela de 
Amán, donde civilizaciones 

han residido desde hace miles 
de años, a través de las épocas 
romana, bizantina e islámica.



COCINA JORDANA
Comer es una verdadera celebración en Jordania 

¡Cada comida es un festín y es simplemente deliciosa!



PREPARACIÓN

1. Saltear los piñones en el aceite hasta 

que se doren, luego retirar del aceite.

2. Picar el tomate finamente.

3. Picar los dientes de ajo y saltear en el 

aceite hasta que se doren, luego 

agregar los tomates picados y la sal. 

Cocínalos durante 6 minutos a 

ebullición, revolviendo constantemente.

4. Reducir el fuego y cocinar a fuego 

lento durante 15 minutos.

5. Verter en un plato de servir poco 

profundo y adornar con los piñones

¡Disfruta del Galaya sumergiéndolo en pan 

pita / árabe!

GALAYA
BANDURA

INGREDIENTES

1 libra de tomates 
¼ de taza de aceite de oliva  
¼ de taza de piñones
1 cucharadita de sal 
4 dientes de ajo

G U Í A  C U L I N A R I A



PREPARACIÓN

1. Mezclar la carne con los tomates 

picados y la cebolla en una licuadora o 

procesador de alimentos.

2. Agregar sal, chile picado, ajo molido y 

comino a la carne molida y mezclar 

bien.

3. Cortar cada pan de pita en dos 

bolsillos. Rellenar cada bolsillo con una 

fina capa de la mezcla de carne.

4. Barnizar el pan con aceite de oliva y 

colocar en una fuente para hornear.

5. Hornear durante 7 minutos a 180º C / 

350º F. Girar las piezas y continuar 

horneando otros 5 minutos.

6. Servir recién salido del horno.

ARAIES LAHMA
PASTEL DE CARNE BEDUINO

G U Í A  C U L I N A R I A

1 libra (1 / 2kg) de carne molida 

1 cebolla mediana

1/2 taza de aceite de oliva

1 pimiento verde

2 dientes de ajo 

2 tomates

1 cucharadita de sal 

Pan árabe (pita)

1 cucharadita de comino

INGREDIENTES



SOCIAL WALL

S Í G U E N O S
visitajordaniamx visitajordania VisitaJordania Visita Jordania {Mexico}

#visitajordania #guiaculinaria

@thecakeshop_company @polyglotfoodie @slovenians_travel @stavkovaradka @mirandoxelmundo @foodiejo

@foodiejo @a.tbakhi @a.tbakhi @silkroutetraveller @_ale_benny_ @urbanplants_food_andco



¿QUE ES EL JORDAN PASS?

El Jordan Pass es el paquete turístico diseñado especialmente 
para los visitantes al país. Te da la posibilidad de aprovechar al 
máximo tu viaje visitando las principales atracciones y lugares 
de interés.

¿CÓMO FUNCIONA?

Una vez que hayas adquirido tu Jordan Pass, solamente mues-
tra tu boleto a la entrada de cualquier atracción cubierta por el 
Pase donde nuestros lectores especiales la escanearán. ¡Es así 
de simple!

JORDAN PASS

AHORRA TIEMPO
¿Por qué perder tiempo en una fila 
para obtener un boleto en vez de 
disfrutar todo lo que Jordania tiene 
para ofrecer? Evita las multitudes y 
disfruta más de cada sitio.

AHORRA DINERO
El Jordan Pass no sólo incluye el 
costo de más de cuarenta sitios, 
sino que ¡también te ahorra dinero 
en visas!

AHORRA ESFUERZOS
Con el enlace digital incluido, 
Jordania estará a tu alcance a 
través de folletos extra que se 
pueden descargar.



CONTACTO
Beit Sitti 
beitsitti.com 

Terra Rossa Olive Press (cerca de Madaba) 
www.terra-rossa.com 

Madaba Restaurants  

Recolectando tomates en Zikra 
www.zikrainitiative.org  

The Petra Kitchen 
www.petrakitchen.com 

Saint George Wines / The Winemaker 
Tel: +962 6 461 4125 
Email: contact@zumot-wines.com 

Haret Jdoudna 
www.haretjdoudna.com



VISITAJORDANIA.COM

Junta de Turismo de Jordania, Norteamérica

contactus@visitjordan.com 

Teléfono: 703-243-7404 
Fax: 703-243-7406 

Marca sin costo desde U.S: 877-733-5673 
Marca sin costo desde Canadá: 866-416-1686 


