 
La Campania si estende lungo il mar Tirreno con un suolo per oltre la  metà collinare, montagnoso per il 34% e pianeggiante per  il 15%. Pre​senta diversità geologiche che nell'antichità hanno favorito la diversità tra gli insediamenti umani, diversità che si riscontrano anche oggi nella cucina e nei vini. Per l'influenza del Tirreno e la protezione degli Appen​nini dalle correnti gelide del nord1 lungo la fascia costiera e i bassi rilie​vi preappenninici il clima è temperato e molto mite, con estati relativa​mente fresche e asciutte. Verso l'interno aumentano le escursioni ter​miche. La piovosità è in genere scarsa, più elevata nei rilievi.

L'agricoltura si sviluppa nelle pianure lungo la costa: il terreno è di origine vulcanica, molto fertile e particolarmente adatto alla coltivazione.
La regione è ricca di prodotti alimentari molto pregiati. La maggior parte del reddito agricolo deriva da colture specializzate, soprattutto pomodori, patate, ortaggi, frutta, uva da vino e olive. Molto buoni i formaggi, il più famoso dei quali è la mozzarella dl bufala, e ottimo e abbondante il pesce.


Napoli è stata a lungo la capitale europea della ga​stronomia. La gastrono​mia campana è tra le più varie d'Italia, con prepara​zioni semplici e povere, come la pizza e la salsa di pomodoro,  accanto a pre​parazioni ricche e molto e​laborate,  sia di cucina sia di pasticceria. Ingredienti di grande qua​lità rendono la cucina ottima, anche quando si esprime con preparazioni semplici come una caprese.
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