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* Paseo por la ciudad de Murcia ® Los encantos turisticos de la region
e Entrevistas Alcalde Ballesta ® Platos tipicos a saborear
y Consejera de Turismo * DO Productos de calidad

https://capitalespanoladelagastronomia.es
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Almeria CEG 2019

Premios Capital Espariola de la Gastronomia con los que se quiere
rendir homenaje a la ciudad que ha albergado los eventos que han
constituido
el programa del afio. Con este acto, se rinde homenaje a la ciudad que
ha organizado 1.200 eventos gastronomicos a lo largo de los 365 dias de
fiesta gastrondmica.
Mariano Palacin, presidente de la CEG, explicé que "Con estos premios
pretendemos demostrar que ha habido personas, empresas y entida-
des que han hecho un gran esfuerzo para que Almeria fuera una gran
anfitriona de la Capital Espafiola de la Gastronomia".
Diego Garcia, presidente de los hosteleros almeriense, agradecio el
premio en nombre de todos los galardonados: "Quiero acordarme de
esos restauradores mayores que son la base de los que son los bares de
hoy de Almeria. No cocinaban, hacian magia.
Es un reconocimiento a los productos de nuestra tierra, del mar.
La gastronom/a estd dignificando el sector del turismo. Almeria sabe rico
porque vosotros decidis que sepa rico. Qué importante es la gastronomia
para cubrir la Espafia vaciada”.
El presidente de la Diputacion Provincial, Javier Aureliano Garcia, mani-
festd su orgullo ante Almeria 2019: “Es todo un placer poder participar
por esta gran revolucion. Es un ejemplo claro de la colaboracién entre
instituciones. En Almeria, ademds de fabricar felicidad, fabricamos salud.
Los verdaderos protagonistas son los hosteleros. En Almerfa es uno de
los lugares que mejor se come del mundo”.
El alcalde de la ciudad de Murcia, Francisco Ballesta, acudié porque su
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EITeatro Cervantes fue el escenario de la gala de entrega de la VIII

ciudad sera la préxima sede de la Capital Espafiola de la Gastronomia:
"Compartimos una vecindad. Somos una tierra con historia y corazon. Los
almerienses y los murcianos han sabido fusionar en la gastronomia”
Maria Cristina Sanchez, consejera de Turismo de la Comunidad de Mur-
cia, destaco las bondades de su region: "Mil y un sabores planean sobre
|a regidn de Murcia y seran la ambicidn de los platos que durante 2020
seran los mas exquisitos del pais. La regién de Murcia es para comérsela”.
Ramén Ferndndez-Pacheco, alcalde de Almeria, cerrd el acto “Este premio
no lo puedo recoger de manera personal porque seria totalmente
injusto. No puede ser del Ayuntamiento porque es de toda la ciudad y la
provincia de Almeria porque el proyecto lo ha impulsado o lo ha hecho
crecer. Almeria 2019 ha sido la mejor tarjeta de presentacién que esta
ciudad ha tenido en estos Gltimos afios. Le hemos ensefiado a Espafia
nuestra manera de vivir"

- 2019
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LOS 21 PREMIADOS

Los 21 reconocimientos se distribuyeron en las sipuienets 12 ca-
tegorias:

El Premio por la Promaocion del Sabor Genuino fue para Coex-
phal (Asociacién Organizaciones. Productores Frutas y Hortali-
zas), por su implicacion y por el papel destacado de las frutas y
hortalizas; y para la Asociacion Productores Pesqueros de Almeria.
El Premio CEG a la Tradicién Gastronamica fue para 4 es-
tablecimientos legendarios: El Quinto Toro, Taberna Bar Casa
Puga, Casa Joaquin y Bodega Casa Sevilla.

El Premio CEG por su implicacién con Almeria 2019 recayo
en Ashal (Asociacién Provincial de Empresarios de Hosteleria
de Almeria) y ACRIA (Asociacion de Cocineros y Reposteros
de Almeria.

La distincion a la Vocacion Gastrondmica fue para la orgamiza-
cion Eurotoques Almeria (Comunidad Europea de Cocineros).
El Premio a su Labor de la Tradicién fue para las dos empresas
Cooperativa Casi y Grupo Caparros.

Juan Antonio Gonzalez
Prasidents de COEXPHAL

Jose Tomene
Prasidente ACRIA

Pedro Caparros
Prasidente. Grupo Caparmas

Antonio Sanchez de Amo
Prasidenta La Verdiblanca

Tony Garcia, Mariela Perez y Jose Torrente

Director General UNICA

El galardén a la Formacion fue para la Escuela de Hosteleria
Almeraya.

El premio por la Fusién entre Misica v Gastronomia se dis-
tingui6 a Cooltural Fest.

El Premio al Evento mas popular recayo en Sakata y Unica
Group por sus Récord Guinness.

El Premio por su Aportacion al Valor de la Marca fue para
Cosentino y Cajamar

El reconocimiento a su labor solidaria y de integracion co-
rrespondié a la Asociacién de Personas con Discapacidad Ver-
diblanca.

El Premio a la Integracion Turismo y Gastronomia recayo en
el Foro de Ideas Almeria 2019.

El Premio por su Compromiso con Almeria 2019 fue para Sa-
bores Almeria (Presidencia de 1a Diputacion de Almeria) y para
la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Desarrollo Sos-
tenible de la Junta de Andalucia.

El Premio al Liderazgo correspondi6 al Alcalde de Almeria, Ra-
mon Fernandez-Pacheco.

e
Juan Jose Bautista Sevilla
Casa Savilla

Miguel Vargas
Euro-Togues Prasidents de CAS

Enrique de los Rios

Ramoén Femandez-Pacheco
Alcalde de Almeria
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MURCIAASOMBRA EN “MADRID FUSION" POR SU CALIDAD

PRESENTACION DE CEG 2020

# El alcalde de Murcia, José Ballesta, junto a la consejera la conse-
jera de Turismo, Juventud y Deportes, Cristina Sanchez, y el director
general de Capital Espaiola de la Gastronomia, Pedro Palacios,
presentaron el evento ‘Murcia, Capital de la Gastronomia 2020" en
la XVIII edicion de ‘Madrid Fusién Reale Seguros 2020, uno de los
mayores escaparates internacionales de la gastronomia.

MAS TURISTAS

# La Region de Murcia registrara un incremento de mds de 100.000
turistas durante este afio que girard en torno a la gastronomia
regional, avanzd la consejera de Turismo, Juventud y Deportes,
Cristina Sanchez, “Un dato que no sélo es una cifra, sino una inten-
cionalidad, que es situar el turismocomo epicentro del desarrollo
social y econémico de la Region, explicd la consejera, quien afadid

que “es una gran oportunidad para asegurar empleos, crear nuevas
vias de negocio, generar oportunidades y dar respuesta al sector, con
el apoyo y consenso de los empresarios”

ATRACCION DEL STAND

# El stand de Murcia en el Salén Madrid Fusidn atrajo todas las
miradas. El autor

del disefio fue la
Floristeria Fernando
Hijo, que desde 1894
difunde aroma y color
desde la murciana
Plaza de las Flores,
que recibia constan-
tes felicitaciones. Y no
habfa para menos: ‘la
Huerta de los 1.001
sabores’, asombraba
con un decorado de
huerta vertical de
mas de dos metros de
altura compuesta por
mas de 3.500 frutas y
hortalizas murcianas
alcanzando 1.200
kilos de peso.

PROTAGONISTAS

# Protagonistas principales, los profesionales murcianos, chef Pablo
Gonzalez, el primer cocinero murciano que expuso en el auditorio prin-
cipal del reciento. Se trata del doble estrella Michelin con su restaurante
La Cabafia, con una ponencia sobre ‘Cocina y territorio. También el
cocinero de Puente Tocinos, David Lopez Carrefio, de “Local de Ensayo”;
la joven estrella Michelin de Fuente Alamo, Maria Gémez, de “Magoga”
de Cartagena; quienes cocinaron a cuatro manos un plato vanguardista
con esencia murciana: chato murciano y trufa del desierto de Corvera. El
maestro Martin Berasategui, que cuenta en su haber con diez estrellas
Michelin, asistié para apoyar a los chefs murcianos. La ministra de
Turismo, Reyes Maroto, la secretaria de Estado de Turismo, el Presidente
de Saborea Espafia, el chef Adolfo Mufioz , la senador Violante Tomas y
el alcalde de Madrid, José Luis Martinez-Almeida, también dieron una
vuelta por la huerta.

DEGUSTACIONES

#Hubo multiples degustaciones de productos murcianos que sor-
prendian por su calidad. Los cafés Salzillo y los asiaticos, las "gambas
de chocolate’, elaboradas por Patricia Pérez de Pasteleria Jose Antonio
(Mar Menor), las catas de vinos de las tres denominaciones de origen
protegidas, los embutidos de gallina murciana "Catarras’, las deliciosas
conservas, mojama y bonito de Salazones Garre y Delicias del mar,
legumbres, frutas, verduras, arroz de la DO Calasparra y quesos, se
exhibieron, degustaron y encandilaron a los visitantes.
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Murcia, la desconocida seductora

El dictamen del Jurado fue unanime: Capital Espafiola de la Gastronomia 2020. Murcia ciudad y la Region
(Cartagena, Lorca, Molina de Sequra, Aquilas, Yecla, Totana. ... hasta 45 municipios) son justos merecedores de
este galarddn. Murcia reivindica con orgullo la autenticidad de sus productos gastroalimentarios y la excelen-
cia de un destino turistico de calidad con oferta de sol y playa, naturaleza, salud, monumentos, tradiciones,
fiestas... Y una gastronomia diferente, proxima, basada en un lema que ya es bandera: “La huerta de los

1001 sabores”

a ciudad bulle. Siempre ordenada, limpia, serena, orgullosa. Ubicada
I_al sudeste de la Peninsula Ibérica, es |a capital de la Regién de

Murcia que, con una superficie de 11.317 km2, es la mayor de las co-
munidades auténomas uniprovinciales de Espafia. Nacida como Mursiya
en tiempos de Abderraman Il en el afio 831, Murcia es hoy una ciudad
abierta y cercana, con una privilegiada situacién en el arco mediterraneo
que la hace muy atractiva para la celebracién de congresos, actividades
culturales y gastrondmicas.

Murcia atin resulta una gran desconocida para la mayoria de espafio-
les que no sabe que cuenta con una poblacién de 450.000 personas,
convirtiéndose asi en la 7% ciudad espafiola, después del bloque de las
grandes. Murcia hospitalaria y multicultural que acoge a ciudadanos de
142 nacionalidades distintas. Murcia, ciudad joven con una media de

edad de 40,76 afios. Murcia, heredera de un legado de fenicios y cartagi-
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neses, de visigodos y bizantinos, de cristianos y nazaries, de aragoneses
y castellanos. Tierra hibrida, nacida de la fusion de culturas, donde
brillan su huella y un modo de vivir al estilo mediterrdneo.

Murcia se agita muy al estilo latino, ese que anima a vivir en la calle
durante todo el afio, porque es la ciudad de la eterna primavera gracias
a su clima excepcional con més de 3.230 horas de sol (dato 2018), razén
suficiente para engendrar vinculos de amistad duraderos. "Es una ciudad
muy acogedora y agradable, de gente muy cercana y donde todo estd

al alcance de la mano. Parece que todo el mundo se conozca, no hay ex-
trafios en esta ciudad” confiesa Paola, una estudiante italiana que opto,
gracias a una beca Erasmus, a convertirse en una murciana mas. Ganada
para la causa, deja su testimonio categdrico en Internet: “La comida

es riquisima y !!baratisima!! Os recomiendo que vaydis a taperias, las
que hay cerca de la Plaza de la Merced... Pedid una cerveza Estrella de

La huerta, el alma de la ciudad de Murcia

9 | enero 2020 @




Levante y unos montaditos, en frente de la Merced. Id a la Mejilloneria y
pedid unos tigres, unos churros con chocolate o una cerveza en la Plaza
de las Flores. jY esto no es todo, ni mucho menos!. Yo no vuelvo niloca

a aquellas mafianas lluviosas', recuerda sin nostalgia mientras paladea
un magico Café Asidtico, excepcional invento local que combina café con
leche condensada, licor 43 y canela. La joven es una estudiante mds de
entre los 34.000 matriculados en la Universidad publica de Murcia (fun-
dada en 1272) y los 14.000 de la privada UCAM (Universidad Catdlica,
San Antonio, fundada en1946).

La zona Cero. En Murcia, la Plaza del Cardenal Belluga es el punto de
partida de todo, la zona Cero. Es el centro histérico de la ciudad, y allf
emerge el binomio del poder civil y religioso, con los solemnes edificios
del Palacio Episcopal, el Ayuntamiento y la Catedral. La Escuela Supe-
rior de Arte Dramatico, el Palacio Episcopal (ambos del siglo XVIII) y la
Casa Consistorial de la ciudad del siglo XIX, componen el trio de ases

en esta ciudad, siempre acompafada por el rio Segura en su descenso
en busca del mar, ya en la cercana Orihuela de Miquel Hernandez. De
trazado barroco, esta plaza ha sufrido diversas modificaciones a lo largo
del tiempo. En esta espacio se fusionan el estilo Ecléctico y Modernista
de algunas viviendas construidas en la primera mitad del siglo XX, y el
estilo contemporaneo del edificio nuevo del Ayuntamiento, obra del
arquitecto navarro Rafael Moneo. Pero sobre ellas se erige la Catedral de
Santa Marfa, santo y sefia de la ciudad, que presenta elementos goticos,
como la Puerta de los Apdstoles y la Capilla de los Vélez; renacentistas,
caso de la Capilla de Junterén, y barrocos, entre los que destaca su
espectacularimafronte. Cuenta ademas con la segunda torre mas alta de
Espafia, con 92 metros. En la actualidad es una zona peatonal por la que
pasean cada dia los visitantes, atraidos por el iman de su impresionante
portada barroca.

Y siguiendo el paseo urbano, una parada para extasiarse ante las filigra-
nas del Teatro Romea, erigido en 1862, victima en dos ocasiones de un
incendio. Para lidiar con esta maldicion, la leyenda urbana cuenta que
un acomodador se queda con una entrada para asf evitar que el aforo

se complete y se cumpla la tragica premonicion. Hoy, los bajos del teatro
acogen la sede de la Capitalidad. También se cruzara frente al Casino, en
la popular calle Traperia, un impresionante edificio co categora oficial de
“monumento”.

El cinturén verde. La ciudad esta rodeada por la ubérrima vega del
Segura, una inmensa trama circulatoria que garantiza la vida natural. No
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hablamos de vehiculos contaminantes, sino del sistema de riego de la
Huerta Murciana, herencia que dejaron los drabes y que se extiende por
cuatro municipios -Alcantarilla, Murcia, Santomera y Beniel- desde la
Contraparada hasta el Mojon del Reino, limitrofe con Alicante. La red de
acequias y azarbes tiene una longitud de 310,4 kilémetros de largo. Las
acequias mayores, las menores, las hijuelas, los brazales y las regaderas
conforman las arterias acudticas que dan vida a la huerta murciana.
Canalizan las conocidas como aguas vivas. Pero el sistema no serfa
perfecto de no existir otros cauces de retorno que permitan eliminar los
excedentes, sanear la tierra y evitar los temibles encharcamientos y las
enfermedades que provocan. Y alli, en ese paraje crecen las hortalizas de
renombre y las frutas jugosas donde los limones tienen tratamiento dig-
no de Su Majestad de la Huerta. Ojo al dato: En Murcia hay contabiliza-
das 9.880 hectdreas cultivadas con limoneros, lo que supone un 11,2%
de la superficie del término municipal. Esta extension representa una
cuarta parte de toda la produccién a nivel nacional. Siendo el almendro
el sequndo cultivo mds extendido en el municipio, aglutinando un total
de 3.926 hectdreas, seguido del naranjo con 1.646.

Arte y Museos. El Museo Salzillo es una cita ineludible, que acoge
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El g;s'o de La Cafda fue el primero realizado por Franciscg'Salzillo, en 1752
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Casino

|as obras del famoso imaginero Francisco Salzillo, nacido en Murcia

en 1707, entre las que destacan los nueve conjuntos escultdricos que
procesionan cada Viernes Santo en la ciudad de Murcia y su magnifico
Belén de 500 figuras. O la plaza de las flores, que debe su nombre a los
puestos de venta de flores que originariamente habia en sus inmediacio-
nes. Hoy es una de las plazas mds famosas para tapear al aire libre y uno
de los centros neurélgicos de la sociedad murciana. Para cerrar la trilogia
de lugares sagrados para los murcianos, recalaremos en el Santuaruo

de la Virgen de la Fuensanta, un lugar de especial importancia para los
murcianos, ya que en su interior se guarda la imagen de la Virgen de la
Fuensanta, patrona de la ciudad. Durante las fiestas de septiembre, esta
imagen se lleva a la Catedral y se celebran romerias en su honor.

Tiempo de diversién. Una ciudad con miles de estudiantes estd pensada
y muy bien pensada, para el ocio, el tapeo y el cachondeo. Las Fiestas de
Primavera, que se celebran tras la Semana Santa, cuentan también con

|a declaracion de Interés Turistico Nacional, y la conforman dos grandes
manifestaciones (ademds de conciertos, Certamen Internacional de
Tunas, etc.) el Bando de la Huerta y el Entierro de la Sardina. El Bando de
la Huerta, explosion de color en la primavera murciana, tiene su origen
en el homenaje que los huertanos rendian a la Patrona, a la que ofrecian
sus productos. Refleja el hermanamiento de la huerta con la ciudad, que

Puente de los Peligros o Puente Viejo

Entierro de la Sardina

se pone de manifiesto en el desfile de los participantes ataviados con el
traje huertano (refajos y zaragiielles). La lujuria del Carnaval acaba con

el Entierro de la Sardina. Finalizada la Cuaresma, tiene lugar esta fiesta
fantdstica, fantasmagorica y baquica, en la que el desfile de las carrozas
que representan a los dioses del Olimpo y sus allegados, precedido del
“Velatorio" y "Testamento" de D* Sardina, culmina con la quema de la
misma tras haber inundado de juguetes a las numerosas personas que lo
presencian. Folklore del Mediterrdneo, en forma de festival, y la conmemo-
racién de las batallas (ahora incruentas entre Moros y Cristianos, con sus
desfiles y terciopelos para conmemorar la entrega de la Ciudad por el Rey
Moro al principe D. Alfonso.

11 | enero 2020 ’



JOSE BALLESTA GERMAN, ALCALDE DE MURCIA

"Murcia 2020 refleja la tuerza y
asSMo de una soc

el entus

MURCIA
2020

Murciano, 62 afios, de porte altivo y elegante. Vocacion académica, usa un hablar pausado, didactico y con-
vincente. Doctor en Medicina y Cirugia ocupa la catedra de Biologia Celular de la Universidad de Murcia de la
que fue Rector Magnifico. Militante del PP ha ocupado diversas Consejerias en el Gobierno de la Regidn de
Murcia dejando siempre un poso de eficiencia y didlogo. Alcalde murciano desde 2015, ha alentado proyec-
tos de hondo calado: la Via Verde, que recorre el antiguo trazado del ferrocarril y la creacién del paseo fluvial
‘Murcia Rio'que ha supuesto la integracion del rio Sequra y la Huerta de Murcia con el casco urbano.

cional entre la ciudad de Murcia y la Region. ;Como va a articularse
esta colaboracidn entre el Ayuntamiento de Murcia y el Gobierno
de la Region de Murcia?
- Hemos creado tres comités conjuntos: uno de direccién, otro técnico
y un comité asesor con expertos del mundo gastronémico regional,
mediante los que mantendremos reuniones permanentemente para
estar coordinados. También hemos instituido la Oficina de Coordina-
cion entre el Ayuntamiento y el Gobierno regional para programar los
centenares de eventos que Murcia va a acoger en 2020, que supondrén
un importante impulso al turismo y apoyo a los establecimientos de
restauracion murcianos.

La capitalidad no se entiende sin un marco de colaboracién institu-

- El éxito de Murcia 2020 es el reflejo de la fuerza y el entusiasmo de
una sociedad unida por un proyecto comin, como Almeria demostrd en
2019.Vamos a hacer todo lo posible por estar a la altura de su trabajo.
El pasado noviembre, de hecho, viajé a la ciudad almeriense con la con-
sejera de Turismo, Juventud y Deportes de la Regidn, Cristina Sanchez,
para conocer de primera mano la experiencia de Almerfa como Capital
Gastrondmica durante 2019.

- Qué aporta Murcia a la oferta gastrondmica, rica, variada y diferencia-
da de Espafia? ; Cudl cree que es la mejor aportacion?

-Murcia es la "Huerta de los 1.001 Sabores”. Hablar de gastronomia en
Murcia es recorrer los rincones, calles y plazas para descubrir los sabores
mas auténticos del municipio. Murcia es uno de los mejores lugares del
Mediterraneo en los que degustar la auténtica esencia de la gastronomia
local, que se caracteriza por una materia prima de altisima calidad, la cual
encuentra su origen en la Huerta de Murcia. Pero la Huerta de Murcia no
solo ofrece productos gastrondmicos, sino es una cultura y una forma de
vivir que queremos exportar al mundo. El huertano es una persona ruda,
trabajadora, sana, que disfruta de la luz y los colores que ofrece la Huerta
alolargo de todo el afio. Los huertanos son personas afables y generosas
que ofrecen todo sin esperar nada a cambio. Y esa forma de ser se mani-
fiesta en nuestra gastronomia y en nuestra alimentacion.

Murcia como destino turistico. ; Qué infraestructuras serian necesarias o
imprescindibles para un desarrollo mds ambicioso del destino turistico?

ﬁ enero 2020 | 12
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- Murcia es una ciudad periférica de Espafia. Por nuestra ubicacion geo-
grafica, necesitamos una planificacién de la red de infraestructuras con-
creta. Por ello, el Corredor Mediterrdneo es un elemento absolutamente
estratégico para que nuestras areas de influencia puedan desarrollarse;
una infraestructura que es una realidad al norte de Murcia, pero que
aqui sigue sin llegar. Otra infraestructura para el desarrollo de Murcia
como destino turistico es la mejora de la autovia A-7, la construccién de
su tercer carril.

¢ Cudl es su radiografia y diagndstico de la oferta gastrondmica de
Murcia como destino turistico?

iedad”

- Por su clima, patrimonio, entorno, fiestas y
gastronomia, Murcia es uno de los mejores
destinos turisticos. Murcia ha sido a lo largo de
|a historia tierra de fronteras, cruce de caminos,
encrucijada de civilizaciones. Lo propio del
genio murciano ha sido ensamblar de manera
singular todas esas culturas, para generar, en
el presente, una personalidad cultural irrepe-
tible. Esa personalidad tnica de los murcianos
impregna también la gastronomia de nuestra
tierra.

Tenemos una amplia oferta gastrondmica;
todos los ingredientes para alcanzar el éxito
como Capital Espafiola de la Gastronomia. Con-
tamos con las tapas murcianas, como son los
caballitos, ensalada cantonal, ensalada murcia-
na, habas crudas con bonito, marinera, matri-
monio, michirones, patatas con ajo, pipirrana,
pisto murciano, pulpo, tomate ‘partio’ y el
zarangollo, asi como los platos tipicos, como el
ajo cabafiil, arroz con habichuelas o 'empe-
drao’, asado de cordero o cabrito, caldero, caldo
con pelotas, migas, guiso de pavo con pelotas,
gazpacho, guiso de caracoles ‘chupaeros’, guiso
de trigo, jallullo y olla gitana. Murcia tiene una
amplia oferta como destino turistico y, gracias
a la Capitalidad Gastronémica, nuestra Marca
de Ciudad llegaré a todo el mundo a través de
la gastronomia.

Un rdpido test de las “debilidades” murcianas
de su Alcalde: ;un plato?
- El pastel de carne murciano.

¢cunavisita imprescindible?,
- La Catedral de Murcia.

¢cun espacio urbano?
- El entorno del rio Segura.

“Murcia es uno de los mejores lugares del Mediterrdneo en
los que degustar la auténtica esencia de la gastronomia local,
que Se caracteriza por una materia prima de altisima calidad"

¢;una escena, un ‘momento’ que el visitante
no debe perderse?

-La mafiana del Viernes Santo, en la que se
desarrolla la procesién de los Salzillos de la
Semana Santa murciana.

- ;Qué tal se desenvuelve en la cocina?

¢Es sujeto activo (cocinillas) o sujeto pasivo
(comensal)?

- No soy muy activo en la cocina, pero me ma-
nejo bien con los postres. En nuestra tierra, de
hecho, tenemos una amplia oferta de postres,
como los paparajotes, matasuegras, pastel de
|a Cierva, tortas de Pascua, cordiales, pastelillos
con cabello de dngel, boniato asado...

¢Sus platos preferidos?
-Los arroces, en todas sus variedades.

-;Qué espera de la Capitalidad Gastronomica?
- Supondrd la proyeccién nacional e internacio-
nal de nuestra Marca de Ciudad a través de la
gastronomia. Vamos a demostrarle al mundo
qué somos capaces de hacer los murcianos
cuando trabajamos unidos. Cada uno de los al-
caldes y alcaldesas de la Regién han aceptado
participar en esta celebracion de la gastrono-
mia murciana, ya que Murcia acogera distintas
jornadas gastrondmicas. Nuestra mayor
satisfaccion es que todos los municipios estén
representados y tengan la oportunidad de

mostrar su excelencia gastronémica, denomi-
naciones de origen, etc.

-¢ Cudl seria el legado dptimo para la ciudad
de Murcia en 20217

- Que Murcia se convirtiera en un referente

de la gastronomia mediterranea en Espafia y
por todo el mundo. La gastronomia murciana
tendrd un lugar protagonista en distintas ferias
nacionales, como Madrid Fusion, el salon del
Gourmet de Madrid o |a Feria Alimentaria de
Barcelona; e internacionales, como la Summer
Fancy Food de Nueva York, la Feria del Vino de
Londres, Fruit Logistica -en Berlin-y también la
Feria de Turismo de la capital alemana. Nuestra
cocina y los productos de nuestra tierra viajaran
a ciudades como Nueva York, Londres o Berlin,
siendo representantes de Espafia en las ferias
internacionales mds importantes del mundo.

PEDRO PALACIOS (texto)
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LOS PLATOS TRADICIONALES DE LA HUERTAY EL MAR

Diccionario murciano para conocer
y Saborear su gastronomia

La cocina murciana no ofrece un sélo plato tipico: se proyecta en mas de mil y un sabores, auténticos y ho-
nestos. El comensal no debe apurarse, tiempo habrd para probarlos todos. Repasemos el nuevo vocabulario
culinario, un diccionario murciano que nos hara descubrir sabores inéditos. Paso palabra.

AJO CABANIL. No es un plato en si, sino un adobo a base de vinagre y
ajo para alifiar el cordero, el conejo o a las patatas una vez cocinados.

ALCACIL. Forma murciana de denominar a la tradicional alcachofa, la
espina de la tierra.

ARROCES. El arroz, siempre DO Calasparra, es como el "amigo comodin”
que se mezcla con todo. Con conejo y serranas (caracoles) si se visita el
interior, con verduras o pava (coliflor) en la huerta o con mariscos, como
el bogavante, en la costa.

Arroz con habichuelas o “empedrao”

En Murcia hay numerosos platos de origen completamente vegetal (y mi-
neral) como éste, tipico de los pueblos de altura, a base de alubias, arroz,
esparragos, habas, patata, alcachofa, tomate, ajos, cebolla, pimiento. Arroz con habichuelas "Empedrao’
ASADO DE CORDERO O CABRITO. Este plato, también conocido como
Tartera, es una receta rdstica, sabrosisima y muy tipica de toda la cuenca
del Segura. Cordero asado a la murciana es un buen plato para combinar
con el vino Monastrell de Jumilla y Yecla. Se suele utilizar la pierna del
cordero, que se asa junto con los rifiones y con patatas y otras verduras
propias de la huerta murciana.

ASIATICO. Excepcional combinado de café, leche condensada, brandi,
Licor 43, canela y corteza de limén. Originario de Cartagena.

BERENJENAS A LA CREMA. Producto de la huerta. La exquisitez de este
plato suave que se deshace en la boca. Crema bechamel, jamén, gambas
y berenjenas.

CABALLITOS. En Murcia, los caballitos no viajan en tiovivo infantil. Se Asidtico
trata de gambas, rebozadas con un abrigo de bufiuelo, que se presentan
en el plato ensartadas en un palillo. Se alifian con un poco de limén
exprimido por encima. Son los reyes de las barras murcianas.

CALDERO. Uno de los platos més tipicos de la Regidn: El caldero del Mar
Menor es un arroz caldoso, cocinado en un caldo hecho con pescado de
roca, morralla y fioras. Se suele servir en platos separados, por un lado el
arroz y por otro el pescado. Excepcional el que sirven en el “Restaurante
Vanezuela", en San Pedro del Pinatar.

CALDO CON PELOTAS. Plato tipico de las Fiestas de Primaveray

navidades en Murcia. Un caldo de pollo o gallina acompafiado de unas
albéndigas de tamafio considerable (8-10 cmts de diametro), se sirve Caldero
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Gachasmigas

Caballitos

en tazones grandes, cuando atin estd humeante, y cémo no, se puede
bautizar con un buen chorro de limén.

CHATO. Esta raza de cerdo es una mezcla de diversas variedades:
portugués, extremefio, andaluz y cerdos autéctonos de capa negra
pertenecientes al tronco Ibérico raza Gabana, y a partir de la raza porcina
Pintada, también perteneciente al tronco Ibérico pero con mezcla de
pelos blancos y rojos en manchas.Los productos derivados del chato mas
destacados son: jamones olorosos, grasos y sabrosos, lomos, sobrasadas
y otros muchos productos de la chacinerfa.

ENSALADA CANTONAL

Ensalada de ahumados tipica de Cartagena en la que predomina el
pescado conservado con esa antigua (y sabrosa) técnica del salazén.
Salmdn, bacalao, anchoas, palometa humados con tapenas, cebollay
aceite de oliva.

ENSALADA MURCIANA . Un revuelto fresco e ideal para el verano.
Conocida también en algunos lares como "mojete”, es la combina-
cién perfecta entre conserva y natural, entre granja, huerta y mar.
Tomate pelado, huevos duros, atdn en conserva, cebolleta, aceitunas
negras de cuquillo, aceite de oliva y sal, (puede sustituir el atin por
bacalao).

GACHASMIGAS 0 MIGAS. La base es harina, aceite, tocino, salsicha,
longaniza, morcilla, agua, ajos secos, aunque en cada localidad le dan su
toque especial. En la Region de Murcia la lluvia se celebra doblemente:
una porque no es algo que suceda todos los dias y otra porque es tradi-
cién aprovechar el acontecimiento para cocinar este rico plato.

GUISO DE PAVO CON PELOTAS. Guiso de coccién lenta a base de pata-
tas, carne de pavo y embutidos. El truco reside en no abusar de la grasa
en las pelotas o albéndigas, para que éstas queden sabrosas y ligeras.

GAZPACHOS. Guiso de carne de caza y caracoles que se sirve sobre una
torta de trigo. Tipico de Jumilla y Yecla es un plato con mucho fundamen-
to que ha de acompafarse, logicamente, de un buen vino de la zona.
GUISO DE CARACOLES “"CHUPAEROS" . Este plato es sobre todo tipico

del verano, se prepara con una salsa un pelin picante, a base de tomate,
pimiento y almendra.

Michirones
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Caracoles "chupaeros”

GUISO DETRIGO. La receta se asemeja al guiso tipico con sus legum-
bres, patatas, carne... pero con el plus del trigo, previamente puesto a
remojo, que le da un toque parecido a la pasta.

HABAS CRUDAS CON BONITO

Sorprendente y natural es ver a los murcianos desmenuzando habas en
la barra de algtin bar, como si de un rosario se tratara,enfrascados en una
conversacion. Ademas si se acompafian de bonito en salazén, el placer es
doble. Hay que probarlo: es rico y entretenido para hacer amigos.

JALLULLO. La matanza del cerdo (cochino o chino), ademas de ser casi
un ritual ancestral, nos ofrece numerosos manjares. Asi, morcillas y lon-
ganizas cocinadas con harina, aceite y sal, dan lugar a este puré denso de
harina en el que los tropezones te dan la vida.

MARINERA. La tapa murciana mas popular. Ensaladilla rusa servida
sobre una crujiente y alargada rosquilla, coronada con una anchoa.

MATRIMONIO.
El mismo “atrezzo". Relato de la historia de amor entre una anchoa y un
boquerdn. El sabor del mar en un sélo bocado.

MICHIRONES. Habas secas cocinadas con pimentdn, panceta, hueso de
jaman, chorizo y un toque picante, servidas muy calientes en cazuelita
de barro.

PASTEL DE CARNE. Es uno de los platos més famosos de la gastronomia
murciana (y el preferido por el alcalde Ballesta). Se trata de un pastel de

hojaldre que se rellena de una mezcla hecha con carne de temera, huevo,
chorizo, jamén, panceta, pimientos y distintas especias. El pastel de carne
murciano tiene su origen en la Edad Media y su paternidad es drabe.

PATATAS CON AJO. Tan sencillo como sabroso. Patata cocida o asada
acompafada de una cucharada de "ajo’, nombre con el que se conoce al
ajoaceite o allioli.

PERDICES. Estas"aves de la huerta” no son otra cosa que corazones de
lechuga partidos en dos o cuatro trozos, aderezados con aceite, vinagre,
sal 0 un poco de pimentdn juna deliciosa sorpresa!

PESCADO A LA SAL. En una bandeja recubierta de sal gorda se "entierra”
el pescado (lubina o dorada preferentemente) y se mete al horno.

PIPIRRANA. En otras regiones espafiolas también se elabora, pero la
murciana marca la diferencia: lechuga, tomate, pimiento, pepinoy la
compafia indispensable de sardinas de bota o bacalao.

PISTO MURCIANO. El pisto murciano tiene su origen en la cultura
drabe. Su origen es musulmén, aunque no se sabe con certeza, lo que si
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estd claro es que su procedencia se encuentra en los frescos y variados
productos de la huerta murciana.Se prepara a base de frito de tomate,
cebolla, pimientos verde y tojo y berenjena. De toma pan y moja.

PULPO. Este cefalopodo puede protagonizar una ensalada, o pasados
por la plancha. Pero si hay un plato en el que luce es el pulpo al horno al
estilo murciano, un plato exquisito, cuyos ingredientes son, ademés del
pulpo, el zumo de un par de limones, agua y sal.

QUESO FRESCO PLANCHA. El queso fresco de cabra murciano-granadina.
Estar a dieta no es excusa. Con esta tapa pueden disfrutar hasta los més
obsesionados con la linea. Colocarlo encima de una tosta con tomate, o
sobrasada es opcional, y el pimiento verde o rojo es un excelente comple-
mento.

OLLA FRESCA DE CERDO. Arroz, habichuelas, morcilla y distintas partes
del cerdo como el espinazo o las manitas, hacen de este guiso semicaldo-
S0 un auténtico manjar.

OLLA GITANA. Plato con variedad de elementos huertanos: garbanzos,
calabaza totanera, judias verdes, peras, tomate maduro, cebolla y patata,
condimentado con pimentén dulce, azafran y hierbabuena. La Vega del
Segura en el plato.

TOMATE “PARTIO". Cortado a gajos y aderezado. También puede servirse
en compafifa de olivas, tipenas (alcaparras), tallos, boquerones o ven-
tresca de atln. Lo que viene siendo un completo, vamos.

TORTILLAS. De chanquetes en la costa y de habas o de ajos tiernos en
toda la Regidn, es la demostracién de que los huevos, ademds de sucu-
lentos, combinan con todo.

VERDURAS A LA PLANCHA. Plato con las mejores hortalizas de nuestra
tierra. Lo saludable no esta refiido con lo sabroso.

ZARANGOLLO. Es un revuelto de calabacin, cebolla y huevo con aceite al
que se puede afadir patatas o berenjenas. Aves y hortalizas unidas por
un bien comin: que el paladar disfrute de lo lindo.

POSTRES PARA
ENDULZAR LA VIDA

Son una bomba hipercaldrica. Herencia de la reposteria drabe, su sabor
tienta todos los paladares. Miel, harina, huevo, leche o azicar; fritos,
crudos o cocidos hallaras un millar de dulces combinaciones que haran
que te chupes los dedos y te relamas de placer. Seleccion de postres
murcianos:

Paparajote: Es el postre con ADN murciano, la estrella destacada, el pos-
tre mas tipico e identitario, elaborado con hojas de limonero recubiertas
(rebozadas) con una masa densa de harina y huevo que se frien y se
espolvorean con azlicar en polvo y canela. Este postre, de origen arabe,
no podia faltar nunca en las casas de los hortelanos. Actualmente, es la
receta tipica durante las fiestas de primavera que tienen lugar en Murcia.
Matasuegras. También conocidas como “ruedas de molino” o “ruedas
de carro, son galletas rellenas de una crema amarilla tan facil

de realizary rica para el paladar como atentado para la bascula.

yrf
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Tomate "partio”

Zarangollo

Cordiales. Nacieron como un magnifico postre navidefio tras los muros
de un convento. El ingrediente fundamental son las almendras y el
cabello de dngel, por tanto es un postre con ingredientes muy naturales
y nutritivos.

Pastel de la Cierva.

Tortas de Pascua.

Pastelillos con cabello de angel.

Boniato asado.

e G

-

Y Paparajote
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LOS ATRACTIVOS DE LA REGION DE MURCIA

Rutas turisticas para enamorarse

La Regidn redine todos los encantos deseables: playas paradisiacas, atardeceres romdnticos, montafias de
naturaleza salvaje, descenso de aventura en aquas bravas, vestigios romanos y drabes, destinos de fe cristiana,
centros para el descanso y la salud, fiestas, tradliciones. Y una gastronomia total para dejar buen sabor.

PLAYAS TENTADORAS

Murcia ofrece 73 kilémetros de costas y playas. La marca turistica del
litoral murciano ya nos da una pista: la Costa Calida. Murcia ofrece el ha-
bitat ideal para los turistas adictos a un sol que brilla y calienta durante
300 dias al afio. Murcia nos ofrece una inagotable coleccion de dunas,
calas desérticas y arena dorada. Destaquemos algunos de estos paraisos
naturales donde mary tierra se funden. Pero, mejor descubrirlos.

Calblanque, en Cartagena. Es la joya de la corona. Casi en estado virgen,
es una playa protegida y de gran valor natural y paisajistico. Sin salir de
|a capital cartagenera encontramos la Playa de la Azohia; Cala Cortina
(certificada con la "Q" de calidad) y El Portus para nudistas.

Playa de Cocedores (Aguilas) solitaria y enigmatica ofrece la posibilidad
de buceo y también en Aguilas la Playa del Hornillo; dunas en la playa
de Estacio (San Javier); y si gusta caminar junto a las salinas colindantes,

i

| s
Playa Calblanque
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Playa Aguilas

hay que sumergirse en la playa de La Llana (San Pedro del Pinatar).

Mar de Cristal, en la Manga del Mar Menor destaca el con aguas calidas
y tranquilas y Cala del Pino o playa Paraiso que hace honor a su nombre,
pegada a las Salinas de Marchamalo.

MONUMENTOS HISTORICOS

Oferta patrimonial muy rica. Elegimos tres destinos.

El Teatro Romano de Cartagena es el gran tesoro de la colonia romana
Carthago Nova, construido en tiempos del emperador Augusto, entre los
afios 5y 1 antes de Cristo, que permanecid oculto hasta 1987. Tiene una
capacidad para unos 6.000 espectadores y es una visita obligada dentro de
esta ciudad romana. La Gltima parada de un gran museo, obra del arquitec-
to Rafael Moneo, que incorpora el palacio de Pascual Riquelme y Ia Iglesia
de Santa Maria la Vieja. De obligada visita el Barrio de Foro Romano.

LB
Teatro romano de Cartagena

Fortaleza del Sol, Lorca. Este castillo medieval
estd considerado como la mayor sefia de iden-
tidad de Lorca, simbolo de podery de la lucha
incesante entre el reino nazari de Granaday la

Corona de Castilla.El recinto, que acogi6 duran-

te siglos a musulmanes, cristianos y judios, es
actualmente un gran espacio tematico.

Basilica de Caravaca. Es el corazén de Carava-
cay el nacleo de una fortaleza que pertenecié
alaOrden del Temple y posteriormente a la de
Santiago. Protegida por una muralla flan-
queada por 14 torreones de distinta formay
tamafio, en la Basilica de Caravaca se custodia
la Santisima y Vera Cruz, una reliquia venerada
desde el siglo XIIl en cuyo interior se guardan
fragmentos de la Cruz en la que murid Cristo.

NATURALEZAVIVA

El espacio geografico de la Region de Murcia
se define por sus mltiples contrastes: tierras
de secano y de regadio, llanuras y zonas
montafiosas, litoral e interior, vifilas y mesetas,
resultado, sin duda, de su condicién de zona
de transicién entre la submeseta norte y el
sistema subbético.

Arida y seca. Marron sobre ocre, sobre arcilla.
Aunque parece que hay un gran parche verde
en Sierra Espufia y miles de personas deciden
aventurarse por las rutas verdes de Jumilla (La
Pedrera, El Carche y Santa Ana), adentrarse en
la Reserva Natural del Cafién de Almadenes
(Calasparra y Cieza) y la Sierra de las Moreras
(Mazarrén).

Parque Regional de Calblanque, en el extre-
mo oriental, entre Cabo de Palos y Portmén;
Reserva Natural del Cafién de Almadenes,
entre Calasparra y Cieza; Los Barrancos de
Gebas, sobre el cauce de la Rambla de Algeci-
ras; Sierra Espufia, en plena cordillera Bética
con neveras para la conservacién de hielo,
construidas en el siglo XVI; el Parque Regional
Salinas y los Arenales de San Pedro del Pinatar,
humedal para nidificacién y descanso para
numerosas especies de aves.

TERMALY DE SALUD

La oferta de turismo de salud en Murcia es rica,
variada y con servicios de alta calidad.

Balnearios. Los balnearios de la Region ofre-
cen modernas instalaciones, piscinas de aguas
termales al aire libre o cubiertas. A destacar:
Balneario de Archena (Archena), con Q de ca-
lidad, Balneario de Leana (Fortuna), Balneario
Bahia de los Delfines (Puerto de Mazarrén),
Barios el Pozo (Los Bafios, Mula)

Fortaleza del Sol, Lorca

Talasoterapia. Destacan los Centros de Tala-
soterapia, el tratamiento de las enfermedades
por medio del agua del mar. En el Mar Menor
las aguas tienen alta salobridad y son ricas en
magnesio, calcio, sodio, bromo, yodo y fltor.
Instalaciones Centro de Salud Vital Aguas Sa-
linas (Lo Pagan, San Pedro del Pinatar), Centro
de Talasoterapia Lodomar (San Pedro del Pina-
tar), Centro de Talasoterapia Thalasa (San Pedro
del Pinatar), Centro Termas Carthaginesas (La
Manga del Mar Menor).

Spas. Centros de hidroterapia que utilizan

el agua como principal elemento en sus
tratamientos. El agua del Mar Menor tiene
caracteristicas saludables que alivian molestias
ortopédicas, reumatoldgicas, dermatoldgicas y
respiratorias donde se concentran los centros
termales y de salud. Se puede tomar bafios de
lodo. Se toman en las charcas de las Salinas. A
destacar: hotel Puerto Juan Montiel (Aguilas),
Spa Hyltor Hotel (Archena), Spa La Manga Club
( Los Belones, Cartagena), Hotel Jardines de
Lorca (Lorca), Parador Castillo de Lorca (Lorca),
Hotel Caleia (Torre Pacheco ), Pure Spa Double
Tree (Roldan, Torre Pacheco), Mangalan Hotel
(La Manga del Mar Menor).

FIESTAS Y TRADICIONES

Carnaval. La fiesta del disfraz, el jolgorio, la
fantasia, los bailes de méscaras, los vistosos
desfiles de comparsas en Aguilas, Cartagena,
Cieza, La Unidn, Lorca, Mazarrén, Murcia, San
Javiery Zeneta.

Basilica de Cravaca

Lodoterapia

FIESTA DEINTERES TURISTICO INTERMACKONAL S
h 8 v il g

19 | enero 2020 @



El entierro de la sardina. Es |a victoria de don Carnal sobre dofia Cua-
resma. Es una fiesta de mitologia y del fuego, noche magica.

Fiestas de moros y cristianos. Abanilla (26.04-01.05) Archena (01.06-
08.06); Murcia (04.09-16.09), Santomera (16.05-25.06)

SEMANA SANTA

La Semana Santa de Murcia, declarada de Interés Turistico Internacional,
es una de las manifestaciones mas significativas del rico y colorista acervo
cultural murciano. A destacar los desfiles procesionales de Abaran, Alcan-
tarilla, Alhama de Murcia, Archena, Calasparra, Cartagena, Cieza, Jumilla,
Lorca, Moratalla (tamborada), Mula (tamborada), Murcia, San Pedro de
Pinatar, Totana, La Uni6n (Procesidn del Cristo de los mineros), Yecla.
Adestacar la Procesion de los Salzillos. A las seis horas solares se abren
las puertas de la Iglesia de Nuestro Padre Jestis Nazareno, propiedad de
|a cofradia, y se pone en marcha una de las procesiones mas represen-
tativas y conocidas mundialmente gracias a las obras de arte, de valor
incalculable, que realizara el inmortal escultor murciano del siglo XVIII
Francisco Salzillo Alcaraz. Més de cuatro mil nazarenos, entre penitentes,
mayordomos, estantes, promesas y secciones de bocinas, visten la tlnica
morada y muchos de ellos caminan descalzos a lo largo de més de ocho
horas de procesionar por las calles murcianas.

Ciudades a visitar

CARTAGENA, MILENARIA

Esta ciudad portuaria, con 3.000 afios de historia, es uno de los grandes
atractivos de la regidn. Ofrece al viajero testimonios monumentales de su
brillante pasado histdrico en cada uno de sus rincones y en cada una de sus
callesy plazas. Su mayor tesoro es el Teatro Romano, construido en tiempos
del emperador Augusto y actualmente restaurado. Pueden diferenciarse
claramente lo que son materiales originales de los que son nuevos.

Cartagena, vigia del Maditerraneo
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Semana Santa de Murcia

Estos son algunos de los imprescindibles de la ciudad de Cartagena:

Teatro Romano de Cartagena y su museo. Los romanos fundaron en la
ciudad de Cartagena una importante urbe conocida como Carthago Nova.
Si quieres viajar a través de miles de afios de historia y trasladarte a esa
época romana, solo tienes que visitar el Teatro Romano de Cartagena. Fue
edificado entre los afios Vy 1 a.C. y destaca por su estado de conservacion,
permitiendo adn hoy, ver relieves en sus dinteles y capiteles.

Barrio del Foro Romano. Es uno de los mayores parques arqueoldgicos
urbanos de Espafia, donde adentrarte en la antigua ciudad romana
conociendo los distintos pasajes de la historia que han tenido lugar en
esta ciudad trimilenaria.

Museo Naval. En una ciudad edificada y desarrollada en torno a la activi-
dad naval como Cartagena, no puedes perder la oportunidad de visitar
este museo en el Paseo Alfonso XII.

Museo nacional de Arqueologia Subacudtica. Es la institucién res-
ponsable del estudio, valoracion, investigacion, conservacion, difusion
y proteccidn del Patrimonio Cultural Subacudtico espafiol y sede del

Observatorio Permanente del Plan Nacional de Proteccién del Patrimo-
nio Arqueoldgico Subacuético.

Muralla del mar. Por su importancia geogréfica y militar, Cartagena
siempre ha sido objetivo de distintas incursiones enemigas. Por eso, los
sucesivos gobernantes han tratado de fortificarla ya desde tiempos de
los romanos. Los restos de la muralla que pueden verse hoy en dia, se
corresponden a la construccién ordenada por Carlos Il en 1766.

Ciudades a visitar

LORCA, LA CIUDAD DEL SOL

Lorca es historia, patrimonio y tradicién. Se trata de una ciudad monu-
mental localizada en el suroeste de la Regién de Murcia. Su término
municipal es el sequndo mds grande de Espafia con 1.675 km2 y, en
consecuencia, ofrece todos los contrastes a quien la recorre, con gran
diversidad de paisajes desde las Tierras Altas del norte, el fértil valle del
Guadalentin y la tranquila costa virgen de Calnegre declarada Parque
Regional. Conocida como 'la Ciudad del Sol’, Lorca ofrece un viaje por

|a historia a través de sus edificios y palacetes renacentistas y barrocos.
Gracias a su denso patrimonio herdldico es también llamada «la ciudad de
los cien escudosy.

Entre las cosas que no te puedes perder en esta localidad, podemos
destacar las siguientes:

Fortaleza del Sol o castillo de Lorca. Construido en la Edad Media,
cobrd especial importancia en la Reconquista y obtuvo la fama de
inexpugnable. Se ha convertido en un escenario donde el visitante
puede vivir una intensa experiencia cultural. Un recorrido por el tiempo
donde sentirse protagonista a través de exposiciones y representaciones
pensadas también para los mds pequefos.

Sinagoga y juderia. Descubiertos durante la construccion del nuevo
Parador de Turismo, se trata de un conjunto de restos arqueolégicos del
s.XVen un muy buen estado de conservacién. Un hecho destacable es
que el templo nunca ha sido profanado por otras religiones.

Palacio de Guevara. Es el edificio mas significativo de todo el Barroco
civil de la ciudad.

Colegiata de San Patricio. En 1941 la Iglesia de San Patricio fue

declarada Monumento Nacional. La visita a esta iglesia es una parada
obligada en tu visita a Lorca.

Museo de Bordados, Convento de Santo Domingo (Lorca)

Museos de Bordados.En Lorca es Semana Santa todo el afio gracias a
sus museos de bordados. De hecho, el bordado lorquino es candidato
oficial a Patrimonio Inmaterial de la Humanidad por la UNESCO.

Ciudades a visitar

CARAVACA DE LA CRUZ, CIUDAD SANTA

Caravaca de la Cruz es una ciudad situada en un enclave fronterizo entre
Murcia y Granada. Una poblacién por la que pasaron iberos, romanosy
musulmanes y que se encuentra construida en torno a su Castillo, levan-
tado en el s. XV por la Encomienda de los Templarios. Pero Caravaca es,
esencialmente, la ciudad Santa, la ciudad de la Cruz que lleva su nombre.
Segun la leyenda, en 1232, el rey moro Abd Zeid se convirtié al cristianis-
mo cuando contemplé como dos dngeles bajaban del cielo una cruz para
que un sacerdote preso en el castillo pudiera decir misa. Esta leyenda
dio lugar a la construccidn, a partir de 1617 y en el recinto de la propia
fortaleza, del principal monumento de esta localidad del noroeste mur-
ciano, el Santuario de la Vera Cruz. Una construccién en la que destaca
su lujosa portada de marmol rojo del municipio de Cehegin en la que se
hace toda una exaltacién de la Santa Cruz.

Peregrino camino de la Vera Cruz

De este modo, es una de las cinco ciudades santas del mundo de la
Cristiandad, al igual que Roma, Jerusalén, Santiago de Compostela y
Santo Toribio de Liébana.

Miles de visitantes acuden a esta ciudad para venerar la Santisima y Vera
Cruz, que celebra su Afio Jubilar cada 7 afios, siendo el proximo en 2024.
Los mejores lugares para conocer en esta ciudad santa:

Castillo-Santuario y Museo de la Vera Cruz. Desde el siglo XIlI, la
Basilica Santuario alberga la Vera Cruz, una cruz patriarcal de doble
brazo de origen oriental que contiene en su interior el Lignum Crucis, un
fragmento de madera perteneciente al lefio donde fue crucificado Cristo.
En el mismo recinto se encuentra el Museo de la Vera Cruz.

Museo de la Fiesta. Situado en el Palacio de los Uribe, en él se exhibe
todo lo relativo a las Fiestas de la Santisima y Vera Cruz de Caravaca con
mantos bordados y lujosos enjaezamientos.

Museo Arqueoldgico de la Soledad. La antigua iglesia de La Soledad
acoge este museo con importantes restos arqueoldgicos que van desde
el Paleolitico a la Edad Media.

Fuentes del Marqués. Situado a las afueras de la ciudad, esta cataloga-
do como Sitio Histdrico. Alberga varios manantiales y cuevas naturales
asi como drboles centenarios y una extensa vegetacion. En él se halla el
Centro de Interpretacion de la Naturaleza conocido popularmente como
Torredn de los Templarios.
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CRISTINA SANCHEZ, CONSEJERA DE TURISMO DE LA REGION DE MURCIA

'Fl afio 2020 estaré lleno ¢
oportunidades para Murc

MURCIA
2 A

-

d

A primera vista sorprenden su juventud y su contagiosa sonrisa. Cristina Sanchez desarrolla una prometedora
carrera profesional que le ha llevado a ser Vicerrectora de la Universidad de Murcia y, actualmente, Consejera
de Turismo, Juventud y Deportes del Gobierno de la Regidn de Murcia. Ponen de relieve su dosis de juventud
y naturalidad, su papel de profesional dindmica, rigurosa y empatica que desde el 1° de agosto aporta su
conocimiento en materia turistica al Gobierno paritario del popular Fernando Lopez Miras. Desde su respon-
sabilidad politica se mete en la cocina del evento gastronémico.

ha apostado de forma inequivoca por la Capital Espafiola de la

Gastronomia en toda la regidn. ; Cudles han sido, a su juicio, las
claves determinantes para que Murcia resultara elegida?
- Nuestra Comunidad Auténoma es un paraiso gastronémico, por sus
productos, por su materia prima, por la calidad de sus vinos, con sus tres
DOP (Jumilla, Yecla y Bullas) y la conjuncién de estos ingredientes es
el secreto de por qué 8 de cada 10 turistas destacan la enogastronomia
como principal factor a la hora de elegimos como destino turistico.
Partiendo de esta premisa, el Gobierno regional apuesta por potenciar
toda la Regién de Murcia como experiencia gastrondmica, y qué mejor
ocasién que aprovechar el afio de Capitalidad de Murcia, para hacer lle-
gar al resto del mundo los sabores que cuando se prueban, dificilmente
se pueden olvidar. Quedan inmersos en el paladar, pero también queda
grabado en la memoria el lugar donde lo comiste.

E Gobierno de la Regidn de Murcia ha liderado la candidatura y

Durante todo este afio, la Comunidad Auténoma es una carta gastrond-
mica visible al resto del mundo y que invita a hacer turismo por toda la
Regién de Murcia. ; Tienen programado que la capital Murcia comparta
el titulo CEG con los otros 45 municipios de la Regién?

- El Gobierno de Murcia ha querido que toda la Region sea participe de
este titulo e implicar a todos los municipios en lo que va a suponer un
gran afio para el turismo gastronémico. Los 1001 Sabores' de todos
nuestros pueblos y ciudades deben estar presentes en este aconteci-
miento.

La ciudad de Murcia cuenta con el resto de los municipios para mostrar
porqué durante 2020 va ser referente nacional e internacional gastrono-
mico. Comunidad y Ayuntamiento trabajamos para organizar todo tipo
de actividades que pongan en valor nuestra gastronomia, y siempre de
la mano del sector hostelero y reforzando la colaboracion entre diferen-
tes instituciones.

La Regién de Murcia es una tierra de tradiciones pero abierta a nuevas
experiencias y receptiva ante las exigencias del nuevo turista, y en este
aspecto desde el Gobierno regional continuamente estamos dando
muestras de la importancia que tiene cada uno del millén y medio de
ciudadanos murcianos independientemente del municipio en el que vi-
van. De hecho esta Consejeria, la de Turismo, Juventud y Deportes, tiene
su sede en Cartagena y desde alli trabajamos para toda la Regién, por
cierto Cartagena, tierra rica en historia pero también rica en gastrono-
mia, y la ciudad que cuenta con uno de los restaurantes de la Regién con
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Estrella Michelin, el restaurante ‘Magoga' de Maria Gomez. Una estrella
que se suma a las dos que ostenta el restaurante ‘La Cabafia’ de Pablo
Fernandez Conejero.

La Consejeria de Turismo, Juventud y Deportes que usted dirige estd
desplegando un gran esfuerzo por desarrollar el turismo gastronémico.
¢ Podria adelantarnos las grandes lineas de este Plan estratégico?.

- El futuro de la Regidn de Murcia es el Turismo. El turismo como
generador de oportunidades y empleo, motor econémico... Un turismo
que supone riqueza, estabilidad empresarial... Para que se afiance esta
idea, es necesario, con la ayuda y apoyando al sector, utilizar todas las
virtudes que nos ofrece la tierra y plasmarlas en un lienzo atractivo, que
sea irresistible para el turista.

Ahfentran los '1001 Sabores de la Regién de Murcia’; las tres DOP de
Jumilla, Yecla y Bullas y las tres Rutas del Vino certificadas por ACEVIN.
También experiencias como el Turismo Religioso, con la ciudad santa de
Caravaca de la Cruz como abanderada y las semanas santas de Interés
Turistico Internacional de Lorca, Cartagena, Murcia y Jumilla; o el bino-
mio que se conjuga con el Turismo Deportivo, al disfrutar de paisajes de
encanto, en entornos naturales tinicos, a la vez que se practica deporte.
Cada Semana Santa tiene un sabor tradicional y millones de personas
viajan atraidas y conocen ciudades con identidad propia. Sin obviar
nuestro gran aliado: el clima. Durante los 365 dias del afio la temperatu-
ra en nuestra comunidad y las horas de luz propician, por ejemplo, que
en pleno mes de enero puedas saborear una copa de vino, disfrutando
un atardecer de ensuefio y en un enclave natural sin pasar frio alguno.

Turismo y gastronomia: trabajo en equipo

Por eso y desde un principio nos esforzamos
en aumentar el nimero de conexiones del
Aeropuerto Internacional de La Region de
Murcia, que alin siendo un aeropuerto que du-
rante estos dias va a cumplir su primer afio de
actividad, los resultados, aunque se les exigen
mejores, estan siendo satisfactorios.

- Es consciente que 2020 va a ser un afio duro
para usted, vamos que no va a parar ni un
instante...

-Lo que el 2020 tiene que ser, y en ello vamos
a poner todo nuestro empefio, es un afio de
oportunidades para la regién de Murcia. Dicen
que un método infalible para enamorar a
quien deseas, es por el estémago y la Region
de Murcia, gracias a la Capitalidad, no va a dar
abasto en contar enamorados, y si para eso hay
que triplicar fuerzas lo haremos.
Afortunadamente cuento con un equipo de tra-
bajo que piensa y siente en brillante como yo.

"El futuro de la Regién de
Murcia es el Turismo. El
turismo como generador de
oportunidades y empleo,
motor econdmico... Un
turismo que supone riqueza,
estabilidad empresarial..."

- Usted es diplomada en Magisterio Musical,
procede del mundo académico, de la Univer-
sidad de Murcia. Cuentéme cémo llegd a la
politica, cémo la convencieron...

- Procedo de un mundo por el que siempre he
sentido y siento el mayor de los respetos: la
Educacion. Mi profesion es vocacional. Desde
el cargo que ostento en la actualidad, y porque
asi me lo pidid el Presidente Fernando Lopez
Miras, sé que puedo aportar mi experiencia y
trabajo en conseguir los retos que se marcan
desde el Gobierno regional. La Regién de
Murcia es un lugar maravilloso para vivir y ser
visitada.

-Ala hora de salir, ;es mds de barra y tapeo o
de mesa y mantel?.

- Sin pensarlo dos veces, soy de barra. En las
barras la experiencia gastronémica se compar-
te, es hablada de un modo més cercano. Esta
claro que hay momentos en los que la mesa y
el mantel son fundamentales, pero cuando es
por gusto y con amigos siempre prefiero una
barra en la que apoyar un momento divertido y
una conversacion sin limite.

- ; Qué tal se desenvuelve usted en la cocina?.
¢ Con qué platos murcianos sorprenderia a sus
invitados?

- El cdmo me desenvuelvo en la cocina es algo
que aun esta por descubrir. Es una de esas
aptitudes que camina latente (sonrisa) de esos
talentos que permanecen ocultos (bromea) y
que quiza algtin dia sea el momento de agitar,
fortalecer, estudiar (sonrisa)... Para entonces
prometo compartirlo con usted y sus lectores.
Eso si, me fascina construir belleza, armonia

) Qt B -
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en los entornos, contribuir y aportar coloren'y
con la experiencia gastronémica. Puedo pasar
intensos minutos decidiendo si la posicién de
|a servilleta, el color del mantel o los cubiertos
tienen hilo conductor (sonrisa). La percepcion
estética de los platos, alimentos. ... Cualquier
detalle es importante.
PEDRO PALACIOS (texto)
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LA DESPENSA MURCIANA CON DENOMINACION DE ORIGEN

Productos con et

gueta de calidad

Alos productos murcianos les qusta ir de etiqueta, son asi de coquetos, con la autoestima por las nubes. Una
buena muestra de Denominaciones de Origen, sellos de Indicacion Geogréfica Protegida pero también otros
galardones avalan la calidad de estos alimentos y son indicadores de que la despensa de nuestra Regidn es

de primera.

D.0.P. Arroz de Calasparra. Primer arroz en todo el mundo que
consiguié la Denominacién de Origen, se ha cultivado durante siglos

de forma tradicional. La calidad y prestigio de estos arroces se debe a

la climatologia, la frialdad y pureza de sus aguas, a la inclinacion de las
parcelas que permiten que exista drenaje, no quedando el agua estan-
cada. Sus caracteristicas de calidad se manifiestan en su sabor y dureza.
Presenta unos granos deshidratados que absorben mayor cantidad de
agua durante la coccién, hinchando en mayor proporcion que los demas
arroces.

D.0.P Pera de Jumilla. Peras de variedad “Erculini" poseen una pulpa
blanca y jugosa, de sabor muy dulce y azucarado, ligeramente perfuma-
das y con un excelente sabor. Son de color amarillo sobre fondo verde,
con chapa rojiza en la cara soleada, debido a la gran insolacidn que
recibe.

D.0.P Pimenton de Murcia. Especia extraida al moler el pimiento de
bola. La variedad “Bola" o "Americano” se caracteriza por la obtencién de
un tipo de pimiento dulce, de poco peso y de forma subesférica. Su color
rojo brillante se debe a los pigmentos carotenoides que contiene. De
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sabor totalmente dulce, olor fuerte penetrante, con gran poder colorante,
graso y sabroso.

I.G.P. Melon de Torre Pacheco-Murcia. Melén de la variedad Saccha-
rinus Naud en el tipo “Piel de Sapo”. Caracteristicas: Dulce y de textura
consistente, son conocidos por su tamafio, aroma, sabor, textura y capa-
cidad de conservacion. Melén “Piel de sapo”, el de més tamafio y poder
nutricional. "Galia’, un pequefio hibrido de una dulzura inigualable.
"Cantaloup’, de aroma floral y bronceado anaranjado adictivo. "Amarillo”,
el fuego.

D.0.P. Queso de Murcia. De leche de cabra de los montes de la comarca
del Altiplano, tiene un sabor con gran personalidad. Se establecen dos
tipos de queso:

Queso de Murcia Fresco: no madurado, de forma cilindrica. Peso

de 250gr. a 3 Kg. Didmetro maximo de 200mm y altura maxima de
120mm.0lor lactico fresco y a leche de cabra, de baja intensidad.

Queso de Murcia Curado: De forma cilindrica con corteza lisa, de color
amarillo céreo a ocre seglin aumenta el tiempo de maduracién, que
debe ser como minimo de 120 dias. Peso de 250gr. a 2,6 Kg. Didmetro

méximo de 190mm y altura méxima de 100mm. La pasta es firme y
poco eldstica, de color blanca. Sabor persistente, poco cido.

Queso de Murcia al vino. Queso de forma cilindrica, corteza lisa y de
color granate- violaceo como consecuencia de los bafios en vino tinto,
durante la maduracion.

VINOS

Tres denominaciones de Origen que son garantia de la calidad de unos
caldos de prestigio internacional: Bullas, Jumilla y Yecla.

D.0.P. Bullas. Los tintos son elaborados principalmente con la variedad
Monastrell, al igual que los rosados, lo que les confiere un caracter
alegre y mediterrdneo.Los blancos se elaboran principalmente con la
variedad Macabeo. Vinos de fuerte personalidad, no solo por su color,
aroma y sabor sino también por la abundancia en ella de componentes
quimicos que le otorgan propiedades beneficiosas para la salud.

D.0.P. Jumilla. La Denominacién de Origen Jumilla se extiende por el
término municipal de Jumilla y 6 municipios de la provincia de Albacete.
La variedad predominante es Monastrell para los tintos de color rubi
intenso, con tonos violetas, abundantes aromas frutales, franco en nariz,
cdlidos en boca, con una graduacion media de entre 12 y 14 grados,
habiéndoles reducido la oxidacién para lograr unos buenos vinos jéve-
nes, crianzas o reservas. Otras variedades son la Garnacha, la Garnacha
tintorera y la Cencibel, utilizada para fabricar rosados, color rojo cereza.

D.0.P. Yecla. Esta D.0. comprende exclusivamente el término municipal
de Yecla. Se cultiva Monastrell para tintos y Macabeo para blancos,
aunque se estan introduciendo nuevas variedades que se adaptan per-
fectamente al suelo y clima. Los vinos de Yecla son fundamentalmente
jovenes, afrutados y con cardcter propio. Sus vinos de crianza, en barricas
de roble americano y francés poseen tonos teja y matices de vainilla.

Materia prima natural

COMER SANO Y RICO

Murcia estd considerada “la huerta de Europa” Y tie-
ne sus razones. La produccién agricola murciana esta
basada en la sostenibilidad, en el respeto al medio
ambiente y en la fidelidad a los sabores de siempre.
Murcia comparte el tesoro que se esconde entre banca-
les y acequias, verduras y frutas y que forman parte del
ADN murciano y que distribuye a todos los rincones de
Europa.

Hortalizas. Ademas, igual que con sus primas, las frutas, en toda la
Regidn se estd aplicando la Agricultura Limpia. Si eres un experto
en vegetales, no puedes dejar de probar el tomate, la lechuga, el pi-
miento, el brécoli y la calabaza totanera. La tentacion de las plantas.

-y
s

Salazones: hueva y mojama. Es una de las tapas estrella de la
Regidn de Murcia. Para realzar su sabor, lo ideal es combinarla con
unas almendras fritas.

Imperial de Lorca . Con ese nombre puedes esperar que se te
aparezca Julio César, pero no. Estamos hablando de un embutido
de cerdo, parecido fisicamente al "espetec’, aunque con el gusto
caracteristico de la tierra.

Aceite. El aceite es esencial en la dieta mediterrénea en general y
en la murciana en particular. Las variedades cuquillo, cornicabra y
picual tienen distintos matices a hierbas y especias, que deberan
elegirse seguin la intencion de cada plato. La fiebre del oro liquido
ha llegado.

Frutas. El sol, la tierra y el agua de nuestra Regién hacen que
nuestras frutas sean un auténtico tesoro gastronémico. Muchas de
ellas se encuentran dentro del programa de Agricultura Limpia,

en el que se utilizan menos pesticidas. El albaricoque, la cereza de
Jumilla, la uva de mesa o la naranja son grandes representantes de
nuestra produccién fruticola. Sano y limpio.

Jamon de chato murciano. Si hay algo tipico en nuestro pais es este
manjar. Y en nuestra Regidn, el chato murciano conquista a todo el
que lo prueba. Una cortadita y caerds rendido a sus patas.
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IMPACTO EN LOS MEDIOS

Los efectos de la proyeccidn de la Capital Espafiola de la Gastronomia
actdan tal cual un tsunami informativo. La comunicacidn es el eje
vertebrador de las actividades de Murcia 2020 que llenan espacios en TV,
radio, medios escritos y medios digitales, en los que Murcia, su cocina y
sus destinos gastrondmicos de calidad son protagonistas cualificados.

Es légico que los medios locales y regionales se ocupen ampliamente

de la actualifdad murciana. Y los medios nacionales de gran difusion (El
Pais, ABC, La Razdn, Mundo Siglo XXI, La Vanguardia,etc) también han in-
formado a sus lectores de la oferta culinaria murciana y de los productos
de calidad que se elaboran.

Las noticias sobre Murcia han frecuentado las redacciones de los grandes
medios y ha llegado hasta Argentina donde el prestigioso diario “Clarin”
se hacia eco de la seleccion de Murcia como unos de los 20 destinos
imprescindibles a visitar durante 2020, de los prestigiosos “National
Geografic’, "Enquirer”o del influyente medio turistico "Hosteltur". La
audiencia estimada supera los 2 millones de impactos.

AEC CASTROHOMIA
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