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“El compromiso del Gobiermo de [a Region de Murcia y de |a ciudad con el desarrollo del turismo zaf'r‘”“r’*-ﬂ’cg oyla
excelencia de una cocina basada en la calidad del producto proximo, de |a huerta y del mar, sustanciado en un

ambicioso e imaginativo programa de actividades para todo 2020 bajo el lema La huerta de los 1.001 sabores»

T

Con estas razones reconocia el jurado la concesion del ga lardon Capital Espaniola de |la Gastronomiz 2020 3

Murcia, afiadiendo que «el proyecto de Murcia brilla por su fidelidad al producto propio y por una apuesta total y
decidida por el turismo gastronomico. Murcia quiere potenciar la gastronomia como elemento de desarrolio
turistico de los territorios productores, fomentando I3 innovacion y Ia profes izacion de los distintos agentes

que intervienen desde el origen hasta la mesa™.



Y entre las razones concretas gue han llevado al jurado de esta novena edicion del titulo a elegir a Murcia
destacan:

SUS ACTIVIDADES GASTRONOMICAS

El proyecto murciano prevé la programacion en 1.001 actividades a lo largo de todo 2010, entre ellas:

o Museo [tdnerante de la Verdura.

o Festival Gastronomico de Frutas y Verduras de Murcia

e Minimal, Congreso de Alta Gastronomia en Miniatura

o (Creacidn de rutas gastrondmicas

o Hoy codinamos con.... (40 semanas y 40 cocinernas)

o Deforma anual, mas de 3.000 alummnos aprenderan a comprar, COCINEr y COMEr SN0 este curso escolar a
traves de los talleres del programa sAula de la Salud, los Sentidos y la Sostenibilidad®

e (Creacion de un sello de calidad para los hosteleros que usen productos de la huerta Murcia

La + Sabrosa...de la CEG. Seis cocineros de diferentes ciudades espafiolas competiran por la mejor
elaboracion de un plato espafiol radicional

o Creacion de 20 rutas de tapas en la dudad

o Programas para escolares y talleres sobre cocing saludable

o Intento de World Record Guinness

5US PLATOS TRADICIONALES

La oferta gastronomica de Murcia es amplia y variada, como corresponde 8 una region rica en productos de huerta
W mar:

e Zarangollo murciana: revuelio de calabacin, cebolla y huevo con aceite.

¢ Cordero asado a la murdiana: 3 pesar de su sendillez y rusticidad, tiene una rara perfeccion gastronomica.
o Pastel de carne: pasta brisée rellena de ternera, chorizo, huevo y especias.

e Michirones: habas secas con pimentdn, panceta, hueso de jamon, chorizo y un togque picante.

o Ensalada murciana: tomate pelado {en conserva), huevos duros, cebolla ierna, aceitunas y atin.

o Parillada de verduras.

o (Caldero: arroz cocinado en un caldo hecho con pescado de roca y foras, senvido en platos separados, por
un lado el arroz y por otro el pescado.

o Migas: como base harina (o miga de pan duro), aceite, agua y ajos secos como base, con embutidos,
sardinas de bots, ajos tiermnos, granadas, uvas...

o ArTOCes: CON Conejo y serrands (caracoles) en el interior, con verduras o pava (coliflor) en la huerts, o con
mariscos, como el bogavante, en |a costa.

o Marinera: ensaladillz rusa servida sobre una crujiente y alargada rosquilla, con una anchoa en salmuera.
e Paparajote: una hoja de limdn recubierta con masa de bufiuelo.

o Asiatico: combinado de cafe, leche condensada, brandi, Licor 43, canela y corteza de limon.



SUS DENOMINACIONES DE ORIGEN

¢ Vinos de Bullas. Blancos, rosadas y tintos.

¢ Vinos de Jumilla. Diez tipos de vinos: cuatro tintos, dos rosados, dos claretes, uno blanco y otro dulce
natural .

¢ Vinos de Yecla. Tres Denominaciones de Origen, donde cada una de ellas cuenta con una Ruta del Vino, con
visitas en el Bus del Vino.

°  Arroz de Calasparra.

o Pimentdn de Murcia.

¢ Pera de Jumilla.

¢ Queso de Murcia. De leche de cabra de los montes de la Comarca del Altiplano.
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