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EL 18 DE ENERO EN FITUR ARRANCA UN NUEVO RETO PARA 2023

Cuenca toma el relevo de Sanlúcar

Tres candidatas, tres dosieres, tres pro-
puestas diferentes. El Jurado del galardón 
Capital Española de la Gastronomía 2023, 

en su reunión madrileña del 16 de noviembre 
de 2022, se decantó por unanimidad en favor 
de la ciudad castellano-manchega de Cuenca, 
superando a las otras dos contendientes, 
Oviedo y Pontevedra. El jurado resumió así su 
decisión “las tres ciudades participantes han 
concurrido con proyectos muy sólidos, dignos 
de ser elegidos y este Jurado está convencido 
que en el futuro podrán resultar ganadores”. 
El Jurado valoró “la constancia y el tesón de 
Cuenca demostrados al optar a esta nominación 
por tercera vez. La ciudad castellano-manchega 
se ha ganado a pulso la confianza del Jurado y 
ha demostrado su perseverancia en ser elegida. 
A la tercera ha sabido convencer.” 

El proyecto conquense contó, entre sus princi-
pales fortalezas, con un respaldo institucional 
sin fisuras, un apoyo popular avalado por 
cientos de cartas de adhesión y un proyecto 
técnico impecable en aspectos estratégicos 
como la comunicación y el plan financiero que 
merecieron los elogios de los miembros del 
Jurado.

La oferta de actividades propuesta por la candi-
data ganadora es completa. Más de 200 actos 

previstos llenarán el calendario conquense 
y castellano-manchego de contenido gastro-
nómico. Este es el mejor termómetro de la 
vitalidad y salud del evento. La Capitalidad en 
estas 10 ediciones ha entrado en un círculo vir-
tuoso. Las ciudades participantes incrementan 
el número de visitantes, el sector de hostelería 
crece en facturación y estas 10 ciudades están 
ya posicionadas en el mapa gastronómico 
español gracias a la extraordinaria repercusión 
mediática alcanzada. Una promoción continua-
da a lo largo de 365 días.

Sanlúcar, un ejemplo a seguir. Cuenca 
apostará sobre seguro si sabe tomar buena 
nota de los muchos aciertos que Sanlúcar ha 
ofrecido. Mención a referencias obligadas: 
la colaboración permanente entre el sector 
público y los agentes económicos. La identifica-
ción de la ciudadanía con el proyecto. El apoyo 
sin resquicios al sector de la hostelería que está 
saliendo de la crisis pandémica. Un programa 
de actividades creativo, participativo y abierto 
a la sostenibilidad y el medio ambiente. Así, 
el Ayuntamiento de Cuenca avala un proyecto 
que pretende consolidar la rica oferta culinaria 
de la ciudad, transformándola en el quinto eje 
del destino turístico: gastronomía, patrimonio 
monumental, naturaleza, cultura y arte. Y un 
valor añadido, la facilidad en la conectividad de 
Cuenca a través del AVE de RENFE, que en 58 
minutos la conecta con Madrid Atocha.

Bajo el liderazgo del alcalde Víctor Mora, 
el equipo de gestión del Ayuntamiento de 
Sanlúcar (nuestro reconocimiento para Mónica 
González, Carmen Ortega, Irene Cantero, Nico 
García Becerra, Penélope) que ha hecho un 
trabajo ingente, multiplicando esfuerzos y 
dotándose de un entusiasmo contagioso que 

	 PREMIO “FORJADORES”			   Fernando Hermoso, Casa Bigote y Balbino, “in memoriam” Casa Balbino
	 PREMIO A LA DIFUSIÓN EN TV			   Masterchef, (Pedro Gómez)
	 PREMIO A LA DIFUSIÓN EN LA RADIO		  Carlos Herrera, COPE
	 PREMIO A LA DIFUSIÓN EN LA PRENSA		  Cristina Cruz, Publicaciones del Sur
	 PREMIO FIDELIDAD A LA TRADICIÓN		  Fermin Hidalgo -BODEGAS HIDALGO
	 PREMIO VANGUARDIA GASTRONÓMICA		  José Luis Tallafigo Rte. El Espejo
	 PREMIO A LA PROMOCIÓN			   Bodegas Barbadillo
	 PREMIO A LA INICIATIVA SOCIAL		  Fundación Alcampo. Banco de Alimentos y Bodegas Argueso 
	 PREMIO A LA INICIATIVA MÁS INNOVADORA 	 I Festival del Pescado de Sanlúcar (cofradia)
	 PREMIO A LA COCINA DE TODA LA VIDA		  Asociación de Mujeres de Bonanza ‘Ager Veneriensis’	
	 PREMIO AL LIDERAZGO			   Victor Mora y Ayuntamiento de Sanlúcar

ENTREGA DE LOS PREMIOS CEG 2022
En la práctica fue el último acto del año. La despedida y el homenaje a 
quienes hicieron posible un año de eventos, programación y repercu-
sión nacional. En el transcurso de la gala gastronómica que culminaba 

el Congreso de FEPET y los actos de la 10 edición de Capital Gastronó-
mica en Sanlúcar, se hicieron entrega de los premios a las personas y 
entidades más comprometidas con el proyecto sanluqueño.

DEL LANGOSTINO AL MORTERUELO
Con el traspaso de Sanlúcar a Cuenca, de 
Andalucía a Castilla-La Mancha, se celebra un 
rito clásico de la Capital Española de la Gastro-
nomía. Ceremonia de la emigración del sur, 
luminoso y manzanillero, a la cocina encantada 
y sobria de la serranía conquense. 

Esta trayectoria de 10 años evidencia el creci-
miento del Premio, su paseo de Norte a Sur, de 
Este a Oeste. Recientemente, Iñaki Gabilondo, 
maestro de periodistas, aseguraba que “lo que 
más nos une en España es la cocina”. Y qué 
ejemplo más apropiado que esta plataforma 
de promoción que es la Capital Española de 
la Gastronomía. Atrás se dejan las diferencias, 
disfrutando de lo que nos une, un federalismo 
gastronómico donde ningún plato discute, sino 
que colectivamente saboreamos y disfrutamos 
de lo nuestro.

Transcurridos estos meses de trayectoria, se 
puede concluir que:

- El éxito de Sanlúcar, la primera CEG que no 
disponía de título de capital de provincia, ha 
sido rotundo e inapelable. Se han protagoni-
zado momentos memorables, batiéndose ré-

cords de visitantes, pernoctaciones y volumen 
de negocio en la hostelería local y andaluza. 
La promoción ha llegado hasta al mismísi-
mo “Times” londinense que aseguraba que 
lo difícil en Sanlúcar era no comer bien. Piro-
pazo. Los objetivos del galardón plenamente 
conseguidos.

- La virtud está en la diferencia. Sanlúcar es la 
cocina marinera del langostino y el marisco, del 
regusto por la frescura de la copa de manza-
nilla, del tapeo y las raciones de jamón recién 
cortado. Cambio de tercio: del langostino, 
al morteruelo. Ahora se entrega el relevo a 
Cuenca y a su cocina de guiso y puchero, a un 
concepto gastronómico más sobrio, potente, de 
factura modesta y paladar profundo, de produc-
tos naturales únicos. Una gastronomía ligada a 
la tradición, no exenta de la evolución y con el 

ha hecho posible sacar adelante un programa 
de actividades inédito y participativo. 
En palabras del propio alcalde Mora: “Hoy 
nuestra ciudad es mucho más conocida. Hemos 
superado todas las expectativas. Y lo es gracias 
a la implicación de todos los que han sabido 
ver en la oferta sanluqueña una oportunidad. 
Sanlúcar es una anfitriona excelente y lo seguirá 
siendo si seguimos sumando voluntades en la 
misma dirección. La repercusión que estamos 
teniendo en los medios de comunicación 
nacionales e internacionales hubiera sido casi 
imposible, de otra forma, por la dificultad y por 
el coste económico que supone”.

Cuenca espera. Las miradas y esperanzas es-
tán ahora puestas en Cuenca, ciudad declarada 
Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO, 
con un importante volumen turístico que se 

verá incrementado por la amplia difusión de 
su oferta culinaria y su patrimonio turístico. Un 
equipo de trabajo se está constituyendo bajo 
la atenta batuta del alcalde Darío Dolz y del 
incansable Miguel Ángel Velero Tovar, Concejal 
de Cultura, Patrimonio Histórico y Turismo y de 
su equipo. Las ideas bullen, las iniciativas se 
agolpan, los recursos económicos hay que 
cuadrarlos y los proyectos crecen, poco a poco, 
para despegar a partir del 18 de enero, fecha 
en la que se procederá al solemne acto de 
traspaso de poderes. Gracias, Sanlúcar. Mucha 
suerte para Cuenca.

sello de elegancia de las ciudades Patrimonio 
de la Humanidad.

- Cuenca va a sorprender. Y mucho. Se trata de 
un diamante poco conocido, con  fervientes 
seguidores que creen firmemente en sus 
potencialidades. En tiempos actuales de 
austeridad, de respeto al medio ambiente, de 
sostenibilidad, de preocupación por la España 
vaciada, la oferta de una cocina de secano y 
de naturaleza, con la caza, los hongos y otros 
condimentos presentados en platos austeros y 
sencillos va a seducir hasta los paladares más 
sofisticados. Cocina natural, propia, basada en 
el sabor. Sin inventos, tal cual.

- A lo largo de los últimos diez años hemos 
vivido experiencias gastronómicas diferentes, 
identitarias, saludables, en diez ciudades di-
versas. Desde CEG defendemos esta corriente 
de solidaridad y hermanamiento de los terri-
torios a través de los paladares, los productos 
propios, de las salsas con identidad y los vinos 
de sabor diverso. De la riqueza de la despensa 
y del producto de proximidad. Porque como 
predica ese brillante hallazgo del Ministerio de 
Agricultura, por algo somos “el país más rico 
del mundo”.

PEDRO PALACIOS
El jurado deliberando

Anuncio del veredicto

Celebración del equipo del alcalde Dolz
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“Superadas todas las previsiones“ “La capitalidad será un revulsivo“

 ¿Cómo finaliza este 2022? 					   
- Finaliza de la mejor manera posible. Siempre trabajamos para que el 
2022 fuera el gran año para Sanlúcar por el V Centenario de la Primera 
Vuelta al Mundo y por la Capital Española de la Gastronomía. Sabíamos 
que era el año en que Sanlúcar tenía que estar en el mapa del mundo. 
Creo que lo hemos conseguido. 					   
				  
¿Pensó que iba a tener tanto impacto? 				  
- Sabíamos que iba a tener un gran impacto, teníamos la referencia de 
otras capitales que lo habían sido, pero ha superado todas las expectati-
vas. La acogida a nivel provincial, andaluza, nacional e incluso internacio-
nal ha sido espectacular. De hecho, los miembros de la FEPET así lo han 
reconocido, declarando que la repercusión que ha tenido Sanlúcar no la 
ha tenido ninguna de las capitales anteriores.  Hemos superado todos 
los niveles y también hemos puesto el listón bastante alto. 			 
					   
¿Qué aspecto es el que destacaría como lo más favorable para la 
ciudad?                         
- He notado que la ciudad de Sanlúcar lo ha acogido como algo propio, 
nuestro, que necesitábamos después de sufrir la pandemia. Nos hemos 
sentido muy orgullosos de lo nuestro, algo que siempre defendí. Hasta 
el momento había sido al revés, los más orgullosos o positivos con 
Sanlúcar eran la gente de visita, más incluso que los propios sanluque-
ños y sanluqueñas. Eso se ha cambiado y ahora llevamos ese galardón 
de capital gastronómica por donde vamos, orgullosos de ser sanluque-
ños. Otra cuestión a resaltar es que nuestros productos,como la patata, 
el langostino o la manzanilla, son reconocidos ahora por toda España.  
Todo el mundo en España sabe que Sanlúcar es la Capital Española de la 
Gastronomía. Por último, otra cuestión a destacar es que hemos llegado 
a cambiar a lo largo de solo un año hasta el tipo de turismo. Hemos 
cambiado de tener un básicamente nacional a comenzar a tener cada 
vez más presencia del turista internacional y no solo durante el verano, 
desestacionalizando el turismo. 					   
			 
Ahora encara 2023 con la idea de ser Ciudad Gastronómica. ¿Qué va 
a significar? 		
- Hemos conseguido ese gran impacto de más de 500 millones de per-
sonas a las que les ha llegado el mensaje en positivo de Sanlúcar. Para 
ello hubiéramos tenido que invertir más de cien millones de euros para 
conseguirlo. Sanlúcar ha estado en programas gastronómicos de primer 
nivel, The Times ha escrito que lo difícil es comer mal en Sanlúcar. Todo 
eso es impagable. Se ha hecho con mucho esfuerzo y mucho trabajo.  
Así que hemos pasado de ser Capital Española de la Gastronomía, a ser 
Ciudad Gastronómica. 
El apoyo de otras administraciones ha sido clave y se va a mantener para 
el próximo año con 300.000 euros por parte de Diputación. 

¿Cómo nació la idea de Cuenca candidata a CEG?
- Cuenca ya se había presentado en dos ocasiones y no pudo ser. 
Estábamos convencidos del potencial gastronómico de nuestra ciudad 
y teníamos esa espinita clavada, así que decidimos volver a intentarlo. 
Hablamos con la Junta de Comunidades y con la Diputación Provincial y 
nos dieron todo su apoyo. Creo que en esta ocasión ha sido determinan-
te la unidad y la alineación de todos. 

El jurado ha valorado el excelente trabajo realizado en el Dossier 
de Candidatura, el video, el libro… ¿Cómo han desarrollado esta 
operación que es clave?
- Con mucho trabajo, mucho esfuerzo y mucha ilusión; bajo la coordi-
nación del concejal de Turismo, Miguel Ángel Valero y de su equipo, 
que han hecho un gran trabajo. Lo que teníamos claro es que que-
ríamos que fuera una candidatura popular, que implicara a la gente, 
asociaciones, etc.

Otro aspecto relevante del éxito obtenido y que ha pesado mucho 
en la decisión del jurado ha sido el tesón y la perseverancia en 
perseguir por tercera vez este objetivo. 
- La decisión no fue fácil porque nos arriesgábamos por tercera vez. 
Somos una pequeña capital de provincia, con mucho potencial, pero 
con menos recursos que otras. Lo cómodo hubiera sido pensar que no 
era para nosotros y renunciar, pero decidimos seguir adelante porque 
estamos convencidos del potencial gastronómico de nuestra ciudad. 

También las muestras de apoyo recibidas desde el mundo institu-
cional, social, empresarial, mediático, etc. ¿Un cheque en blanco?
- Un cheque en blanco, no. Estábamos decididos a ir a por todas y a hacer 
un gran trabajo. Además, los que nos han apoyado conocen Cuenca y su 
gastronomía, y la verdad es que todos esos apoyos han sido fundamen-
tales. Nos han dado un espaldarazo que nos ha terminado de lanzar. 
Hay que pensar que no solo ha sido gente de Cuenca, asociaciones o 
instituciones; también los ayuntamientos de la provincia, los alcaldes de 
las capitales de provincias del resto de la región y personas tan insignes 
como José Luis Perales o Rozalén. 

¿Qué espera, como Alcalde, de este 2023 en el que será un punto 
de máximo interés mediático y que sitúa a Cuenca en el mapa 
gastronómico español?
- Cuenca es una de las quince Ciudades Patrimonio de la Humanidad de 
España y es un destino turístico consolidado, aunque no se sabe lo bien 
que se come aquí. Ostentar este título será un revulsivo para el sector del 
turismo, el comercio, etc., que nos anime a alcanzar la excelencia y que 
mis vecinos y vecinas también lo disfruten. 

¿A qué se van a destinar? ¿Ha faltado más apoyo en este terreno? 		
- La ayuda de Diputación ha sido muy importante, pero es cierto que se 
ha echado en falta ayuda por parte de la Junta de Andalucía que no ha 
creído en este proyecto. No podemos olvidar que hemos tenido muchos 
sanluqueños y sanluqueñas en la Junta de Andalucía y en Consejerías 
que tenían mucho que decir respecto a la capital gastronómica. Yo no he 
querido ser crítico, pero reconozco que las cosas al final hay que contar-
las. La entidad provincial ha colaborado con 400.000 euros entre Capital 
y V Centenario, y el Ayuntamiento ha superado los 300.000 euros de 
inversión. Por parte de la Junta solo hemos recibido 14.000 euros para la 
celebración de un evento. 
			 
Sus deseos para 2023... 					   
- El año 2022 ha sido muy bueno para Sanlúcar y lo que pido es que el 
2023 sea al menos tan bueno como éste. 

(Texto Cristina Cruz. Sanlúcar Información)

Como Alcalde, ¿cuál es su postal o fotografía  personal de Cuenca?
- Cuenca es mi ciudad, aquí nací pero también aquí he decidido vivir y 
formar mi familia. Para mí no hay otra igual. Es una ciudad con un patri-
monio único reconocido por la UNESCO como Patrimonio de la Huma-
nidad, rodeada de una naturaleza impresionante, con una gastronomía 
excepcional basada, además, en alimentos de la tierra tan reconocidos 
como el vino, el queso, el aceite, el ajo morado, etc. Una ciudad con una 
gran oferta cultural (15 museos en total), segura, cómoda, agradable 
para vivir y para visitar… En definitiva, un lugar que hay que descubrir. 

¿Qué tal se maneja en el comer? ¿Es cocinillas? 				 
- Cocino, y cocino mucho. A veces para conciliar, porque mi mujer trabaja 
y me toca preparar la comida; y otras veces por placer, para la familia y 
los amigos. Y también me gusta mucho el “cañeo”, que es muy típico de 
Cuenca, con los compañeros de trabajo o con los amigos. Si tuviera que 
decir un plato favorito serían las gachas de mi madre. Y el que mejor me 
sale a mí, o eso me dicen, es la tortilla de patatas.

PROTAGONISTA. Victor Mora, alcalde de Sanlúcar de Barrameda PROTAGONISTA. Darío Dolz, Alcalde de Cuenca

Victor Mora, alcalde de Sanlúcar de Barrameda, hace balance del año de Capitalidad. Sanlúcar cierra 2022 
con el mejor de los triunfos: presenta sus mejores datos turísticos y de creación de empleo vinculados a la 
gastronomía, con una repercusión de 500 millones de impactos y un retorno publicitario de 100 millones 
de euros. Con la periodista Cristina Cruz ha valorado la experiencia.

Ingeniero forestal, 56 años, vive pegado a la tierra. Trabajador riguroso y tenaz, socialista, campechano y 
próximo a la gente a quién escucha dónde sea: en la barra de un bar o paseando con su familia. Se consi-
dera un cocinillas, no perdona unas judías pintas y se declara un enamorado de Cuenca, su ciudad y de su 
Semana Santa que considera la mejor del mundo y que ha inculcado a sus 2 hijos.
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ECOS EN LA PRENSA

A lo largo de los últimos meses diversos periodistas nacionales e internacionales visitaron la sede de CEG 22, 
Sanlúcar de Barrameda, que de forma unánime han valorado los méritos de la ciudad sanluqueña.

CIUDAD MARAVILLOSA
“Sanlúcar de Barrameda es una ciudad 
maravillosa, por sus monumentos, entre ellos 
sus bodegas, porque lo son, situados en el 
centro de la ciudad, por su olor a Manzanilla, 
por este vino y por sus otras riquezas gastro-
nómicas, por su ambiente en las calles y en los 
bares, por su situación con vistas al parque de 
Doñana, por su enclave histórico, y por tesoros 
menos conocidos como sus salinas. La calidad 
de sus productos singulares, que solo se dan 
aquí, como la Manzanilla, el langostino y la 
patata “spunta”, y por la acogida de su gente. 
Tal como nos dijo el alcalde, la capitalidad hizo 
aumentar el turismo este año, así que la califico 
de positiva, pues para muchos turistas habrá 
supuesto descubrir la ciudad”.
Monica Uriel (Corresponsal de la agencia 
ANSA, Italia)

SANLÚCAR VALE LA PENA PERDERSE	
“Me encanta Sanlúcar de Barrameda. Sabía de 
antemano que iba a disfrutar de sus famo-
sos langostinos y su deliciosa manzanilla, 
pero también descubrí una ciudad preciosa, 
monumental, con una imagen muy cuidada 
y unos tesoros históricos, artísticos y arqui-
tectónicos que merecen ser mejor conocidos. 
Conozco bien la simpatía y hospitalidad de los 
andaluces en general. El turismo extranjero se 

sorprenderá del carácter abierto y simpático 
de los sanluqueños.  Sanlúcar es una ciudad 
donde merece mucha la pena perderse por sus 
calles y descubrir por uno mismo sus joyas: 
El Palacio de Medina Sidonia, el Mercado 
de Abastos, el Centro de Interpretación de 
la Manzanilla Las Covachas, las bodegas, el 
monumento al Rocío… Y terminar la vista, por 
supuesto en el Bajo de Guía, del atardecer, con 
Doñana al fondo, y un elenco de los mejores 
restaurantes donde disfrutar de los más ricos 
manjares de la zona.
Muriel Furnier (Corresponsal de Guidepost, 
Around the world, Nueva York)

EL VIENTO EVOCA A MANZANILLA
“Una vez al año ve a un lugar en el que nunca 
hayas estado”. Dalai Lama.
La elección anual del título de la “Capital 
Española de la Gastronomía”, promovida por la 
Federación Española de Periodistas y Escritores 
de Turismo (FEPET) y por la Federación Espa-
ñola de Hostelería (FEHR), brinda cada año la 
oportunidad de descubrir la infinita riqueza 
culinaria de un país que pone en valor en cada 
rincón, el buen comer y un patrimonio natural, 
monumental y cultural forjado a través de los 
siglos. Tan exitosa ha sido la idea de nombrar 
una capital gastronómica, que ya va por la 
décima edición. 

He tenido el privilegio de participar en el viaje 
que se organizó en otoño de este año, para un 
grupo de corresponsales extranjeros a Sanlúcar 
de Barrameda, que durante 2022 ostentó la 
capitalidad gastronómica de España. Perso-
nalmente, se apoderó de mí una fascinación 
visitar el lugar desde donde partió la expedi-
ción de Magallanes y Elcano que dio la primera 
vuelta al mundo, que cambió para siempre 
los paladares de la gente, ya que en aquel 
entonces en el siglo XVI la comida era insípida 
y saborear un plato condimentado con las ricas 
especias que llegaron primero de América con 
Cristóbal Colón y después con Juan Sebastián 
Elcano, supuso una gran conquista, no solo 
para la navegación; quizá lo más significativo 
fue experimentar personalmente placeres 
desconocidos que avivaban los sentidos como 
nunca antes se habría uno imaginado. Estas 
sensaciones se despertaron en mí, en una 
suerte de disfrutar platos magistralmente 
elaborados por una nueva generación de 
cocineros y el punto de encuentro con lo 
tradicional. Todo acompañado por la manzani-
lla, ese vino tan singular que evoca los vientos 
de Poniente e invita al diálogo. Caminar por 
Sanlúcar de Barrameda es sinónimo de asom-
bro: El Castillo de Santiago, el Palacio Ducal 
de Medina Sidonia, las Covachas y los jardines 
que desprenden aroma de limón, conforman 

un recorrido por una ciudad que cumplió con 
creces y un aumento significativo del Turismo, 
el Título que se le otorgó. 
Patricia Alvarado (Corresponsal  de Grupo 
Heraldo y Cadena Rasa (MÉXICO)

LA MANZANILLA, MÁS APOYO
Sanlúcar ha sido una caja de sorpresas. No 
hemos sido conscientes de todo su legado 
artístico, cultural y gastronómico hasta arribar 
alli. Hemos sentido un profundo orgullo del 
elenco de profesionales en todas y cada una 
de las facetas que hemos podido comprobar. 
Para dar a conocer este manjar que da la vuelta 
al mundo ( la manzanilla de Sanlúcar), no es 
suficiente, ni por asomo, una simple cata por 
el visitante, sino que ha de extrapolarse a altas 
esferas con apoyo institucional, empresarial, 
publicitario...perder el miedo, en definitiva y 
lanzarlo en todos los ámbitos de la restaura-
ción y mas ahora, que vienen fechas señaladas. 
Carmen Chamorro (Corresponsal de Express 
News, Cánada)

Sobresaliente para Sanlúcar

ACTUALIDAD

EL SITIO WEEB
En https://capitalespanoladelagastronomia.es/, 
el seguidor podrá  encontrar todo lo que que-
ría saber sobre Cuenca y su provincia. Paseos 
por la ciudad para descubrir rincones mágicos 
llenos de leyendas, ideas para recorrer una 
provincia donde surgen los castillos medieva-
les, la Ciudad Encantada, los dinosaurios o los 
yacimiento arqueológico. Repaso a la cocina 
tradicional conquense y la gastronomía actual 
de la mano de chefs que elaboran nuevas 
versiones sobre la base de los productos 
naturales. Los protagonistas y la despensa que 
sorprende al mundo. 

EL 18 DE ENERO, EN FITUR
Como en cada edición anual, les esperamos en 
nuestro stand en FITUR. En el lugar de siempre, 
zona de paso del pabellón 7 al pabellón 9. 
Aquí será el punto de encuentro de los segui-

dores de Cuenca y de la gastronomía española. 
Un stand de 50 metros cuadrados, construido 
mediante una estructura ligera, ilustrado 
con grandes fotografías de vistas de Cuenca 
y sus famosas casas colgadas, así como por 
imágenes de apetitosos platos y productos 
de la zona. En el stand,  dominan los colores 
corporativos del logotipo y, por encima, una 
frase del mejor chef del mundo, Ferrán Adrià y 
que se ha convertido en una sabia recomenda-
ción profesional: “Sin una buena gastronomía, 
no hay turismo de calidad”. El stand de CEG en 
FITUR es un tradicional punto de encuentro 
de los socios de FEPET, de los periodistas de 
turismo y de gastronomía que asisten  a los en-
cuentros profesionales de la feria de turismo. 
Un lugar para atender periodistas, que en la 
presente edición compartiremos gustosamen-
te con nuestros compañeros de Radio Viajera 
para  entrevistar a los protagonistas de las 
jornadas profesionales.
El miércoles 18, a las 13 horas, tendrá lugar el 
acto de traspaso de Sanlúcar de Barrameda a 
Cuenca.

EL LOGOTIPO
El logotipo de Cuenca CEG 2023 es una 
estilizada creación de Arte-facto, el estudio 

de diseño que se responsabilizó también 
del diseño del Dossier de Candidatura. La 
creatividad se basa en una recreación de las 
Casas Colgadas, icono universal de la ciudad, 
unida a la frase Capital Española de la Gas-
tronomia 2023. En palabras de los creativos 
“La característica fundamental de la ciudad de 
Cuenca es su orografía, su espacio natural sobre 
el que se levanta el patrimonio y la vida de la 
ciudad. Esa orografía de piedra y sierra que 
además es determinante para la gastronomía 
del paisaje; ese vivir colgados de un sueño que 
hemos representado gráficamente a través del 
principal icono de la ciudad reconocido a nivel 
internacional: sus casas colgadas, sus balcona-
das asomadas al vacío”. 

RAIZ CULINARIA
El gran esfuerzo de promoción, iniciado desde 
la Dirección General de Turismo del Gobierno 
de Castilla-la Mancha, se fundamenta en la 
proyección de la gastronomía local como eje 
identitario, reforzar la marca de calidad de 
los productos, difundir los miles de estableci-
mientos hosteleros y las 11 estrellas Michelin 
que brillan en el firmamento manchego. Todo 
el ingenio y el esfuerzo humano e inversor se 
visualiza en el concepto “Raíces culinarias”, 
una marca que, paso a paso, está consiguiendo 
credibiidad y sumando aciertos en el competi-
tivo mercado gastronómico español.

CONVENIO CON LA JUNTA
El Ayuntamiento de Cuenca y el Gobierno de 
Castila-La Mancha han suscrito un convenio de 
colaboración entre el Ejecutivo autonómico y 
el Consistorio, segun el cual la institución auto-
nómica  contribuirá con casi 200.000 euros en 
la promoción y organización de las actividades 
planteadas y que serán presentadas en FITUR. 
El Gobierno regional va a impulsar junto 
con 50 Best Restaurants cinco nuevas rutas 
gastronómicas en la región con la presencia 
de chefs internacionales y críticos y periodistas 
especializados para promocionar la gastrono-
mía regional y la capitalidad de la ciudad de 
las Casas Colgadas.

El presidente de Castilla-La Mancha, Emiliano 
García-Page ha asegurado que este 2023 re-
cién estrenado va a ser un año “vibrante” para 
Cuenca, sobre todo en los sectores hotelero y 
hostelero. “Vamos a dar pie a que una ciudad 
muy bonita, conocida por muchos factores, lo 
sea irreversiblemente por su factor gastronó-
mico ya que Cuenca gusta y tiene que dejarse 
degustar”
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	 Las casas colgadas se mutan en mágicas

Una cena inspiradora, en el Puente de Hierro

Misterio en una calle medieval

Cuenca, la ciudad encantada
 y de la cocina deliciosa

Solo 58 minutos. Eso tardará el AVE de RENFE en transportar al viajero 
desde el infernal ruido de Atocha hasta el páramo silencioso de la esta-
ción de Cuenca, honrada al pintor Fernando Zóbel. O si prefiere el viaje 
inverso, a la capital manchega aún llega la brisa levantina del Mediterrá-
neo. Desde Valencia, el AVE nos conducirá en apenas 53 minutos. Ruido 
lejano. Luz cercana.

Cuenca es una ciudad antigua ciudad, que ha aprendido a ser 
moderna, hecha de cuestas y pendientes imposibles. Fundada por los 
árabes en el año 711, guarda vestigios de todas las culturas que la han 
civilizado. La ciudad vieja eligió para ser construida un remoto nido 
de águilas, en un inexpugnable montículo circundado por dos ríos, el 
Júcar y el Huécar. Queda, pues, bien demostrado el valor estratégico 
de la ciudad, que en 1177 fue conquistada por las tropas cristianas al 
mando del Rey Alfonso VIII, el de las Navas, y la Reina Leonor de Ingla-
terra. El enclave fue repartido como buenos socios: los musulmanes se 
asentaron en la Plaza Mangana donde aún se conserva la torre con su 
apariencia de minarete, los judíos optaron por la calle de Zapaterías y 
los cristianos ocuparon el resto.

Un lugar para pasear sin brújula alguna: piérdase por sus estrechas callejuelas, descubra su larga historia y, 
como máximo, sólo obedezca a ese sentido que nunca falla, el del olfato, que le conducirá hasta un guiso 
calentito y cocinado con amor. Está usted en Cuenca, la ciudad que este año sorprenderá y satisfará a todos. 
Es Cuenca, la Capital Española de la Gastronomía 2023.

Patrimonio. Cuenca ha sabido convertir su rico patrimonio arquitectó-
nico en uno de sus principales activos para atraer anualmente a millares 
de visitantes. En 1996, la UNESCO reconoce oficialmente lo que ya era 
una evidencia histórica. El tesoro artístico y monumental de la ciudad se 
hacía justo merecedor del título de Ciudad Patrimonio de la Humanidad. 
Cuenca conserva como una joya su casco antiguo, universal e irrepetible. 
Está enclavada en un espacio natural único, entre dos hoces, rodeada de 
sendas y caminos que animan al paseo relajante y la mirada lejana.

Monumentos. El arte y la cultura afloran por las viejas calles de la 
ciudad medieval. Iglesias, conventos y viejas casonas proclaman su 
orgulloso pasado. La lista de monumentos y rincones donde detenerse 
se hace interminable. La catedral cristiana de Santa María y San Julián 
echó raíces sobre la vieja alcazaba musulmana. Su fachada impone. Es 
un edificio donde se percibe la transición del románico al gótico, las bó-
vedas heredadas del cisterciense borgoñés y el influjo inglés en capillas 
y elementos ornamentales.
La catedral, centro del poder religioso, remata una hermosa Plaza Mayor, 
alargada y alegrada por sus coloridas casas, que arranca en el noble  

edificio del Ayuntamiento, centro del poder 
civil, hasta configurar con el barroco convento 
de las Religiosas  Justinianas de San Pedro, 
conocido como el “Convento de las Petras” 
(siglo XVIII), un triángulo vital en el que palpita 
el pulso de la ciudad. Todo empieza y acaba en 
este kilómetro cero.

Casas Colgadas. Pero la fama y la foto se la 
llevan un edificio icónico que se construyó 
entre los siglos XIV-XV. Se trata del orgullo de la 
ciudad, sus Casas Colgadas, que no “colgantes”, 
que es un error habitual cometido por los 
turistas y que el nativo lleva mal. Se le atribuye 

El arte y la cultura afloran por 
las viejas calles de la ciudad 
medieval. Iglesias, conventos 
y viejas casonas proclaman su 
orgulloso pasado.

al cómico conquense José Luis Coll, inefable 
compañero de Tip, esta ingeniosa réplica: “Las 
casas son colgadas, los mocos son colgantes”. 
Hasta el mismísimo Google tuvo que rectificar 
y usar la denominación correcta ante la queja 
de un airado usuario.

El arquitecto Alcántara en el año 1926 restauró 
las Casas Colgadas y salvó del derrumbe a 
las tres que hoy, milagrosamente, siguen en 
pie, manteniendo sus característicos balcones 
de madera, mampostería a la vista y una 
panorámica única sobre la Hoz del Huécar en 
una postal incomparable. En la actualidad, 
este monumento acoge la sede del Museo de 
Arte Abstracto español, fundado por el filipino 
Zóbel y en la Casa de la Sirena, el chef con 
estrella Jesús Segura ha instalado su restau-
rante “Casa Colgada”, digno de visitar y futuro 
candidato a una Michelin.

No olvide el visitante rendir homenaje al 
Convento de San Pablo, de origen dominico, y 
que hoy cumple una no menos noble misión: 
es la sede del Parador Nacional de Turismo, con 
una cocina de autor gracias al chef Miguel Án-
gel Bailen. A través del puente de hierro de 
San Pablo que permite superar la hondonada 
del Huécar se conecta directamente con el 
icónico edificio. Y en ese emblemático puente 
que supera la Hoz del Huécar se sirvió una 
inédita cena gastronómica preparada mano 
a mano por los chefs Miguel Ángel Bailén y 
Jesús Segura.
La ruta turística seguirá con parada en la 
Iglesia de San Pedro o en la Torre de Mangana, 
de origen musulmán, y que marca las horas de 

una ciudad limpia y aseada que vive a un ritmo 
propio que permite el fugaz saludo, la breve 
conversación callejera o el vermut y la tapa en 
el bar de la esquina. Una ciudad pensada para 
vivir en ella.

Tirolina atracción turística. Para un futuro 
próximo está prevista la instalación de la 
Supertirolina VK Twin, la atracción de este tipo 
que será la más larga de Europa (445 metros 
de longitud), para los intrépidos que gusten 
de emociones fuertes y que paguen 20 euros 

podrán descender a 90 kilómetros hora. Col-
gado del cielo, movido por el viento y vecino 
de buitres y águilas. La tirolina partirá desde el 
Parking de El Castillo y culminará en la senda 
de la Cueva de la Zarza. Un atractivo más para 
Cuenca.

Arte y Cultura. La cultura y el arte empapa la 
atmósfera y se respiran en cada rincón de esta 
ciudad, con museos de referencia nacional 
como el Museo de Arte Abstracto Español, que 
exhibe de forma permanente una colección de 
pinturas y esculturas de artistas españoles de 
la generación abstracta entre los años 50 y 80 
del siglo pasado, que configuraron algunas de 
las tendencias más significativas del arte en Es-
paña a mediados del siglo XX. Obras maestras 
de Fernando Zobel, Eduardo Chillida, Antonio 
Saura, Luis Feito, Antoni Tàpies, José Guerre-
ro, Martin Chirino o Albert  Rafols-Casamada.

El antiguo convento de las Carmelitas se trans-
formó en Museo Fundación Antonio Pérez  y es 
otro de los lugares imprescindibles, con obras 
repartidas por más de 30 salas, un largo reco-
rrido por el informalismo y el arte pop. Desde 
Andy Warhol al propio Antonio Pérez (con un 
fondo de 400 obras), pasando por Canogar 
y Chillida, Manuel Millares y el valenciano 
Equipo Crónica.

Si el visitante viaja en familia no puede 
perderse el Museo de Paleontología (MUPA) y 
el Museo de las Ciencias. El núcleo fundacio-
nal de esta colección está constituido por los 
fondos procedentes de las intervenciones pa-
leontológicas en los yacimientos conquenses 
de Las Hoyas (Cretácico Inferior de La Cierva) y 
Lo Hueco (Cretácico Superior de Fuentes). Las 
estrellas son los dinosaurios. 

LOS ATRACTIVOS DE LA CAPITAL ESPAÑOLA DE LA GASTRONOMÍA 2023
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Colorista Calle Alftonso

Cocina sobria y sencilla. La oferta gastronómica de la ciudad castella-
no-manchega está basada en su cocina tradicional, austera y sencilla, en 
total conexión con el entorno natural y monumental, su vínculo estrecho 
con una despensa inigualable, basada en los productos propios, de 
calidad y con sello de Denominación de Origen. La cocina de Cuenca 
y provincia se viste con la etiqueta de “cocina diferente y deliciosa”, 

arropada por la larga nómina de tesoros gastronómicos de sabor añejo, 
con señas de identidad propia y auténtica como el morteruelo pastoril, el 
ajoarriero, los zarajos, la caza o la pesca. 

“Cocina de siempre e imperecedera que convive con una gastronomía 
atrevida, innovadora y diferente, de elaboración cuidada y ternura en 
el trato, liderada por jóvenes cocineros comprometidos con la calidad 
gastronómica”. Así se expresó el Jurado que la eligió CEG 2023. Los ejes 
de la propuesta conquense quedan bien marcados por el alcalde Darío 
Dolz: “Cuenca es una ciudad que aúna patrimonio, historia, arte, cultura, 
hospitalidad, naturaleza y una excelente gastronomía”.

Tesoros gourmets. Entre las fortalezas de Cuenca brillan con luz propia 
los tesoros que esconde la Serranía que abarca una provincia donde 
destaca una fauna salvaje, con bosques y ríos donde se combina el sen-
derismo, el turismo de aventura, el acercamiento natural y… la buena 
cocina. 

La trucha del Júcar, fresca o ahumada, asalmonada y brillante, alcanza el 
máximo cuando se prepara en forma de tartar, ceviche o escabechada. 
Los hongos, setas y níscalos son los protagonistas de apetitosos revolti-
llos. La caza del gamo, el corzo o el jabalí nos deleitará con platos rotun-
dos y consistentes como la caldereta de carne de caza, mientras que la 
codorniz o la perdiz escabechada destacan por su aire fresco.

Reverencia obligada para la rica variedad del universal Queso Manche-
go, o para los estofados de cordero y las chuletas de lechal manchego. 
Cierran este universo de sabores, las migas manchegas, los huevos 
camperos, el pisto manchego, el bacalao ajoarriero o el atascaburras que 
pese a su ruidoso nombre es una combinación equilibrada de patata, 
ajo, bacalao y huevos en forma de exquisito entrante. A destacar la exce-
lente carta de cocina cuaresmal basada en potajes, garbanzos, espinacas 
y bacalao, guisos de ayuno y postres como las torrijas y el alajú, un dulce 
de origen árabe elaborado a base de miel y almendras con miga de 
pan. Para acompañar este desfile de cocina deliciosa, una garantía es la 
excelente bodega autóctona formada por vinos de la Ribera del Júcar, 
la variedad  bobal de Manchuela o las viñas viejas de Uclés, entre otras 
delicias con las que maridar los exquisitos platos.

PROTAGONISTA. Miguel Ángel Valero Tévar, Concejal de  Cultura, Patrimonio Histórico y Turismo

“Cuenca va a dar muchas sorpresas”
Conquense, 50 años, doctor en Arqueología y profesor universitario. Hiperactivo de su ciudad, tenaz e incan-
sable, se atreve ante cualquier desafío. Su objetivo es conseguir que la gastronomía de Cuenca y su provincia 
sean reconocidas como un tesoro vivo y hasta ahora oculto.

¿Qué hace un arqueólogo como usted en un 
proyecto como éste? 
- Soy arqueólogo y docente en la Universidad 
de Castilla-La Mancha, y llevo 25 años traba-
jando por la Cultura, el Arte, el Patrimonio y el 
Turismo desde mi ámbito laboral. Cuando me 
propusieron iniciar esta etapa como concejal 
en Cuenca, me pareció una oportunidad excep-
cional para pelear por esta tierra, apoyando y 
fomentando todos los valores que tiene esta 
ciudad, de modo que este trabajo redundara 
en un turismo de calidad.  La ciudad ha mejo-
rado en todos esos valores de forma cualitativa 
y eso ha redundado en el un aumento del 
turismo, pese a sufrir una pandemia. Teníamos 
pendiente un valor en el que ya habíamos 
sufrido dos varapalos: el gastronómico.
	 -	
¿Tiene usted algo de Indiana Jones? 
- Indiana Jones es un personaje de ficción, con 
mucha ficción. No es un arqueólogo canónico. 
Aclarado lo anterior, sí hay varios puntos en 
los que me identifico con el personaje. Por 
ejemplo, soy muy persistente en mis objetivos, 
me encanta embarcarme en proyectos nuevos y 
no importa la dificultad, y peleo por ellos hasta 
a extenuación. 

¿Qué sintió cuando se abrió el sobre que 
contenía la palabra Cuenca 2023? 
- Fue una momento mágico. Sentí que, pese 
al conformismo y el desaliento que unos 
pocos me transmitían, se había demostrado el 
trabajo denodado y tenaz de toda una ciudad 
que creyó que juntos podíamos ser capaces de 
alcanzar lo que nos propusiéramos. Se había 
impuesto la fe en un proyecto. Pensé en la gran 
oportunidad que esto nos brinda, al tiempo 
que en la gran responsabilidad que supone y 
que, con trabajo, lo sacaremos adelante.
	
¿En qué puede sorprendernos Cuenca?
- ¡En todo!. Cuenca nos va a dar muchas sorpe-
sas. Es así de simple y de complejo al mismo 
tiempo. Cuenca es ciudad declarada Patrimo-
nio de la Humanidad por sus valores culturales, 
naturales y artísticos que se puede desgranar 
en las siguientes realidades:

Cuenca fue declarada Ciudad Patrimonio de la Humanidad 
por la UNESCO en 1996, por sus valores culturales, naturales, 
artísticos y, ahora, gastronómicos.

- Gozamos de una variada gastronomía, rica en 
materias primas y elaboración de platos, de tra-
dición y autor, por los que nos hemos merecido 
ser declarada CEG 2023.
- La ciudad y su provincia tienen una belleza 
especial que surge de la armonía entre natu-
raleza y arquitectura histórica, formando una 
simbiosis única.
- Es respetuosa con la preservación de su 
magnífico paisaje y su rico pasado histórico 
que permite contemplar su trazado medieval 

“Cuenca, cogollo de España”  (José 
Ortega y Gassset, filosófo).
“Borbotón de los entresijos de la Sierra 
Ibérica” (Miguel de Unamuno, escritor).
“Gentil y abstracta”, (Camilo José Cela, 
Premio Nobel Literatura).
“Cuenca es uno de los casos en los que 
el mito y la leyenda están a la altura de 
la realidad” (Mario Vargas Llosa, Premio 
Nobel Literatura).
“Cuenca es la Manhattan medieval” 
(Raul del Pozo, periodista).
“Cuenca es una de esas ciudades que 
se pueden explicar por el mundo” (Pas-
qual Maragall, alcalde de Barcelona).

PIROPOS

amurallado, sus recorridos urbanos de leyenda 
y su esplendorosa arquitectura civil y religiosa.
- Por ser una ciudad donde la Cultura tiene 
una dimensión excelente, propiciada por sus 
Festivales de carácter internacional, en Música, 
Historia y Arte. Por ser una ciudad donde el 
Arte tiene su máxima expresión, desde los 
movimientos artísticos del XII al XVIII con la 
conjunción de ese nuevo arte de Vanguardia 
donde la abstracción tiene máxima expresión.
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CASTILLOS, DINOSAURIOS, LA CIUDAD ENCANTADA, LA ANTIGUA ROMA… 

Desvelando los misterios de una 
provincia desconocida

La postal de Cuenca quedaría incompleta, si no girarámos una vuelta por la provincia. Allí descubriremos 
secretos que sólo la arqueología es capaz de desvelar; castillos para acercarnos con la vista puesta en el hori-
zonte; naturaleza explosiva en forma de pinares, fauna y ríos en la Serranía; turismo de naturaleza y aventura. 
para los más atrevidos.

La oferta de visitas turísticas es rica: castillos medievales, restos 
arqueológicos romanos, la naturaleza de la Serranía, seguir 
huellas de los dinosaurios, perderse en la Ciudad Encantada…

La ruta de los castillos. Se trata de una construcción, mayoritariamente 
de origen medieval, dedicada a fines militares con misiones de defensa, 
cercada por altas murallas, baluartes, fosos y otras fortificaciones cas-
trenses. Su proliferación en algunos territorios llegó a dar nombre a la 
región. Proliferan los brillantes ejemplos en la Comunidad de Castilla-La 
Mancha por las que aconsejamos perderse y descubrir que el espejismo 
del horizonte se convierte en realidad. En la provincia de Cuenca destaca: 
Alarcón, Belmonte, Uclés, Enguidanos, Bobadilla, Garcimuñoz, Puebla de 
Almenara. Para no perdérselo.

La ruta de los dinosaurios. Cuenca tiene el privilegio de contar con 
dos de los yacimientos de dinosaurios más importantes del panorama 
paleontológico europeo: Las Hoyas y Lo Hueco. Además de permitir 
al visitante realizar un recorrido por la historia de los ecosistemas con 
dinosaurios de la Península Ibérica, estos yacimientos le ofrecerán la 

posibilidad de moverse por algunos de los entornos más característicos 
del paisaje natural de la provincia. La ruta de los dinosaurios está forma-
da por un conjunto de dotaciones museográficas distribuidas a lo largo 
del territorio que permiten a todo tipo de público entender una parte 
importante del contexto paleontológico de la península.
El yacimiento de Las Hoyas (La Cierva, Cuenca) está consagrado como 
una referencia internacional sobre el Cretácico Inferior. Lo Hueco, en 
Fuentes, ha proporcionado una gran colección de peces, tortugas, lagar-
tos, cocodrilos y dinosaurios de hace unos 75 millones de años, durante 
el Cretácico Superior. Los fósiles más característicos son los esqueletos 
parcialmente articulados de grandes saurópodos.

La ruta del mimbre. A caballo entre la Alcarria y la Serranía conquense 
se abre ante los ojos del viajero un paisaje rojizo dominado por el mim-
bre con tonos verdes propios de la oliva. Valdeolivas, vinculada al cultivo 

y cosecha de la oliva verdeja, y Priego, cuna del 
mimbre y la artesanía, se erigen como focos 
principales de esta ruta. A 72 km de la capital 
conquense, la majestuosidad del Pantocrátor 
que preside desde el ábside la iglesia parro-
quial de la Asunción de Valdeolivas alimenta el 
alma del viajero que llega hasta ella.
Priego, por su parte, destaca por el espectacular 
paraje que se extiende en el Estrecho de Priego 
y construcciones como el Palacio de los Condes 
de Priego del siglo XVI. A camino entre una 
y otra localidad, el visitante puede descubrir 
bellezas conquenses donde predomina la 
artesanía y construcciones curiosas como las 
cuevas-bodega o los “chozos” de Villaconejos 
de Trabaque.

La Manchuela. Un recorrido que empieza y 
termina en la naturaleza, dejando ver entreme-
dias espectaculares construcciones y monu-
mentos de nuestro patrimonio histórico-artís-

tico. Empieza la andadura del viajero por las 
Hoces del Cabriel, un paraje que sobrecoge por 
su belleza y valor ambiental y que solo en su 
parte conquense constituye una reserva natural 
de más de 1600 hectáreas.

La Ciudad Encantada. Es uno de los destinos 
más conocidos y populares de Cuenca, milagro 
esculpido gracias a la erosión a lo largo de 90 
millones de años. Está situada en la localidad 
de Valdecabras, en el corazón del Parque 
Natural de la Serranía de Cuenca y rodeada de 
inmensos pinares.
El viajero verá formas mágicas y sinuosas en 
la roca calcárea, que evocan siluetas recono-
cibles de animales, personas y objetos. Es un 
lugar muy visitado, singular y pintoresco y que 
ha sido escenario de grandes producciones 
audiovisuales a nivel internacional. La Ciudad 
Encantada formaba parte del fondo del mar de 
Thetis, se trataba de aguas tranquilas, lo que 
propició la deposición de sales, en especial de 
carbonato cálcico. Al final del Cretácico y como 
consecuencia de la orogenia alpina, el mar se 
retiró y el lecho marino, compuesto de piedra 
caliza, emergió a la superficie. Miles de años 
de acción del agua, del viento y el hielo hacen 
que hoy sea un espectáculo de piedra y luces, 
abierto a la fantasía del espectador para dejar 
correr la imaginación.
Su emblema y forma más conocida es el Tormo 
alto, donde cuenta la leyenda que fue incine-
rado Viriato, el líder hispano. El mar de piedra, 
los barcos, el puente romano, la cara del hom-

bre o el convento son otros nombres de formas 
excepcionales que el visitante descubrirá.

Rutas arqueológicas. Las conforman un 
conjunto de descrubrimientos, de gran interés 
arqueológico, y uno de los más importantes de 
España. Los restos de la presencia romana en 
estas tierras son visibles gracias a la abnega-
ción y el trabajo de prestigiosos equipos de 
arqueólogos. 

Segobriga. A destacar el teatro de Segobriga 
que llegó a acoger a 2.000 espectadores y 
donde se representaron las comedias de Plauto 
y las tragedias de Terencio. También las compe-
ticiones en un estadio de carreras de cuadrigas, 
un teatro, un estadio. 

Ercávica. Situado en  en Cañaveruelas, nos 
muestra un perfecto ejemplo de ciudad 
hispano-romana. Entre las excavaciones, los 
elementos típicos de las estructuras civiles del 
imperio como termas, aljibes y parte de una 
basílica nos sumergen en esa Roma que nos 
pertenece. 				  
					   
Noheda. El yacimiento de Noheda, una villa 
romana de los siglos I a.C.-VI d. C., está situado 
en la parte central de la Península Ibérica a 
apenas 18 kilómetros de la ciudad de Cuenca. 
Conocido internacionalmente por albergar el 
mosaico figurativo más espectacular de todo 
el Imperio, este yacimiento arqueológico está 
compuesto por restos inmuebles de una villa 

romana, habiéndose documentado varias 
habitaciones de lo que sería parte del edificio 
suntuario del complejo rural tardorromano.
				  
Valeria. Una elevación del terreno entre los 
ríos Gritos y Zahorra domina el paisaje de la 
meseta conquense. Este fue el lugar que los 
romanos eligieron para edificar Valeria que se 
nos muestra como una joya de la estructura 
urbanística hispano-romana. Valeria es en fin, 
la ciudad donde Roma aflora en su esplendor 
de estructura, arquitectura, comunicación e in-
geniería en este lugar privilegiado de Castilla, 
visita indispensable y deleite para el viajero.
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Alarcón Torrefuerte

Naturaleza salvaje

Rio Cabriel

La Manchuela Valeria

Mosaico romano de Noheda

Segobriga

Cañete Belmonte

MimbreEnguidanos

Museo de Paleontología de Castilla-La Mancha
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Aceite de La Alcarria Azafrán de La Mancha

Queso Manchego

Vino de Uclés

Panal Miel de  Cuenca

Ajos de Las Pedroñeras Cordero lechal de La Mancha

Alajú

AtascaburrasChurrasco de cordero

Caldereta de carne de caza Migas con huevo

Gazpacho manchego

Tarta árabeCordero manchego con setasTrucha ibérica

PROTAGONISTA. ANA ISABEL FERNÁNDEZ, DIRECTORA GENERAL DE TURISMO DE LA JUNTA

“En La Mancha se come muy bien”
Con 45 años, gestiona el turismo de Castilla-La Mancha, convertido en un sector líder e innovador. Profesio-
nal,  demostró su valía como Concejal de Turismo de Toledo. Animó a crear  la marca de calidad “Raíz culinaria” 
y su apuesta por la gastronomía manchega es total considerándola una “pilar estratégico”.

Cuenca será Capital Española de la Gastro-
nomía en 2023.
- Castilla-La Mancha ha apostado porque la 
gastronomía sea uno de los pilares estratégicos 
de la política de promoción turística regional 
con acciones como la puesta en marcha de la 
marca Raíz culinaria, a través de la cual promo-
cionamos los atractivos únicos y singulares que 
tiene la oferta de restauración, basada en la 
diversidad, la calidad de los productos agroali-
mentarios y un fuerte arraigo al territorio. 

¿Qué va a suponer?
- Sin duda este reconocimiento viene a reforzar 
la estrategia de promoción gastronómica 
poniendo el foco en uno de los destinos más 
importantes que tiene la Región, Cuenca, un 
referente a nivel patrimonial y cultural y que 
en los próximos meses lo será también por la 
excelencia de su cocina.

¿Cree que el turismo en la Región se verá 
influenciado por este evento?
- Desde que Cuenca decidió apostar y presentar 
la candidatura a ser Capitalidad, el gobierno de 
Castilla-La Mancha tuvo claro el apoyo firme a 
esta candidatura sabiendo que será un evento 
que conseguirá atraer más turistas de forma más 
continua durante todo el año, con el consiguien-
te efecto desestacionalizador que se traducirá en 
más pernoctaciones y más gasto turístico.

¿Cuáles son, a su juicio, las fortalezas gas-
trómicas de Cuenca y Castilla-La Mancha?
- Sin duda el producto es uno de los elementos 
más diferenciadores de la gastronomía castella-
no-manchega. Productos agroalimentarios 
reconocidos por su calidad, productos locales 
únicos conforman una cocina de proximidad 
y muy singular. Basada en recetas sencillas, 
algunas consolidadas como señas de identi-
dad de Cuenca, lo que destaca además de la 
excelencia de la materia prima es la destreza 
de los chefs que las elaboran. Los profesionales 
que están detrás de las cocinas han sabido 
reinventar el recetario tradicional para darle un 
matiz innovador, creativo y contemporáneo.

La calidad de la despensa marca la diferencia. Más de 15.000 
establecimientos de hostelería, 11 estrellas Michelin. Casti-
lla-La Mancha ha apostado por la gastronomía.
- En la última gala Michelin, celebrada con gran 
esplendor en Toledo, 11 restaurantes castella-
no-manchegos obtuvieron una constelación de 
13 estrellas.
- Son más de 15.000 los establecimientos que 
conforman la oferta hostelera de la región y 
tiene un peso muy importante en la economía 
regional. El que contemos ya con 11 estrellas 
sin duda ponen de manifiesto que se está tra-
bajando muy bien, y que somos una región que 
puede convertirse en uno de los destinos gastro-
nómicos de referencia del país en los próximos 
años no solo por el nivel de la cocina que se está 
realizando por parte de muchos de nuestros 
restaurantes sino por la relación calidad-precio 
que es algo muy valorado por el turista que se 
mueve por motivos gastronómicos. En Castilla-La 
Mancha se come muy bien en muchos sitios. 

¿Cuáles son los principales atractivos de la 
despensa manchega?
- Somos sin duda la gran despensa de España. 
El mayor viñedo de España se encuentra en 
Castilla-La Mancha, que está empezando a 
considerarse la meca del enoturismo con 
cientos de bodegas que producen unos vinos 

espectaculares y que se esfuerzan en mejorar 
cada día.

Con 42 marcas de calidad diferenciada, muchos 
productos ya son patrimonio gastrónomico no 
solo de nuestra Región sino de España. El queso 
y el cordero manchego, el ajo de Las Pedroñeras,  
el azafrán de La Mancha o la miel de La Alcarria, 
son productos conocidos en el mundo entero 
por su calidad, que se producen en nuestra tierra 
y forman parte de nuestro recetario tradicional.

- La marca Raiz Culinaria ha alcanzado en su 
breve tiempo de existencia un reconocimien-
to como sello de autenticidad gastronómica. 
¿Cómo nació la idea?

- Con el objetivo de impulsar la gastronomía de 
la región se creó este sello que representa la au-
téntica cocina que nos define. En 2021 pusimos 
en marcha, junto a las diferentes asociaciones 
del sector, una “Mesa de expertos en gastrono-
mía”, y consensuamos la necesidad de sacar bri-
llo a lo que representa nuestra cocina, el origen y 
raíz de otras muchas cocinas del mundo.
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PROTAGONISTAS. CHEFS MANCHEGOS

Jesús Segura, alma de los 
restaurantes “Casas Colgadas”

“Volvemos a casa, después de 22 años”. Con esta convicción se expresa el 
chef Jesús Segura García, al frente de los restaurantes “Casas Colgadas 
Jesús Segura” y otro “Casas Colgadas Casa de la Sirena”, donde arran-
có como ayudante de cocina, estudiar en la Escuela de Hostelería de 
Cuenca y aprender los secretos del oficio que le llevó hasta 36 cocinas, 
en donde trabajó y en donde siempre supo cómo cargar la mochila del 
conocimiento. Nueve años ha permanecido cerrado este icónico espacio 
y desde el verano de 2022 acoge a clientes que disfrutan de los fogones 
instalados en este insólito cobijo de aguilas.

Militante de la cocina identitaria, arrancó con el concepto de “cocina de 
secano”, con fermentados y escabeches, que ha ido evolucionando hacia 
“la cocina de entorno”. Nuestro chef reconoce que el plato preferido de 
su infancia eran la migas ruleras que elaboraba su abuela.  Jesús nos 
describe las características de su estilo de cocinar: “ Me gusta el puchero” 
y confiesa su obsesión “por reencontrar nuestra identidad”, en “ tener un 
estilo propio de trabajar, que respete mucho el producto de proximidad, 
de cercanía… Me interesa mucho. La cocina está volviendo a poner en va-
lor el producto, la vuelta a nuestros ancestros, a los productos propios que 
han estado infravalorados e incluso descatalogados. Cultivos de secano, 
leguminosas, setas, trufas. Tenemos una despensa inagotable”.

Su reto profesional es que “que sepamos trasmitir qué es Cuenca, que la 
gente sienta que cocinamos Cuenca, ponerla en valor y demostrar el poten-
cial que tenemos”. Admira a los grandes chefs, a quien denomina como sus 
mentores: “Ricard Camarena, Quique Dacosta, la familia Roca me inspira 
mucho, Rodrigo de la Calle”. Su plato irrepetible es “la sopa de ajo de 
Manolo de la Osa en Las Pedroñeras con quien se encontró en Ars Natur “ y 
se siente muy orgulloso de sus callos vegetales, reconoce que el día más 
feliz de su vida profesional fue la apertura del restaurante Trivio (2015), el 
obtener la estrella Michelin y ahora haber abierta “Casas colgadas”.
Considera que en su cocina son fundamentales estos ingredientes de 
la tierra: la caza, los hongos y el ajo. De su propia creación “destaca los 
calamares de tierra, quizá sea mi preferido junto a los callos vegetales” y 
se manifiesta defensor a muerte de la sostenibilidad que entiende como 
la generación de una”
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