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INTRODUCCION

La Carta Malacitana, Asociacién de Cultura Alimentaria sin animo de lucro, - CIF G92990878- se
constituye legalmente en el afo 2008 en el Ateneo de Madlaga; nimero 8178, del Registro de
Asociaciones de Andalucia, segun resolucién de la Delegacidn Provincial correspondiente, de fecha 30
de septiembre de 2008.

A lo largo de sus dieciséis afios de vigencia, los fines de la Asociacion permanecen inalterados
por ser la esencia y la razon misma de su existencia:

Desde las dimensiones de la cultura alimentaria, - la salud, el turismo, la restauracion, la
agroalimentacion y el desarrollo local-, tales fines son los de la divulgacién, fomento y promocién de los
productos locales del variado y fértil campo malagueno, asi como el recetario tradicional: los habitos y
costumbres, en suma, que dan soporte y sustentan el patrimonio cultural y gastronémico de Mdlaga.

En cuanto a los objetivos en coherencia con sus fines, se hallan:
e Colaborar al impulso, el conocimiento, la revitalizacidon y proyeccidn de la cocina tradicional.
e Cooperar en la difusidon de los valores de la cultura alimentaria malaguefia.

e Propiciar la actualizacién y concrecion del patrimonio cultural-alimentario en un “nuevo modelo
gastrondmico malagueiio”, integrador de las cocinas comarcales y las nuevas realidades
gastrondmicas y agroalimentarias de la provincia, inspirado en los valores de la
mediterraneidad, la salud, la biodiversidad y la sostenibilidad econémica y medio ambiental.

e Promover la puesta al dia del recetario tradicional de Mdlaga para recoger en él, desde el
respeto a sus valores esenciales, la nueva despensa y las nuevas recetas acordes con los valores
nutricionales actuales.

e Impulsar el conocimiento y la prdactica del recetario malaguefio en restaurantes, centros de
formacidon hostelera y en el joven alumnado del sistema educativo general; asi como en
asociaciones de consumidores, culturales y recreativas.

e Fomentar la revalorizacion y el consumo de los productos agroalimentarios malaguenos en los
diversos ambitos -institucional, turistico, restauracién, doméstico...- desde el desarrollo
sostenible y el respeto a la biodiversidad.

e Contribuir al desarrollo de modos de vida y alimentacién, responsables y respetuosos con el
medio ambiente a fin de preservar, mejorar y mantener la salud individual en un mundo mas
saludable y sostenible.



ACTIVIDADES.

La traduccion de fines y objetivos se han de convertir en un conjunto de actividades bien
materializadas en el transcurso de los tres lustros de vida de LCM. Sin dnimo de exhaustividad, si
cabe a titulo indicativo resefiar algunas de sus actividades que testimonian continuidad y
perseverancia en coherencia con los propdsitos antedichos; y en todo caso, abiertas sus tareas, a la
asistencia y presencia de la totalidad de la ciudadania malagueiia.

En este orden de cosas cabe resefiar como habituales y rigurosamente secuenciadas:

e Sobrepasa el centenar de conferencias en el Ateneo desde la fundacién de la Asociacion,
incrementado en otro espacio, cual es el Aula de Gastronomia de la Facultad de Turismo de la
UMA. Area que, amén de ciertas conferencias, también se utiliza para Tertulias y actividades que
requieren el necesario equipamiento para cata, elaboraciones culinarias y servicio. Todo ello en
virtud del Acuerdo de colaboracién suscrito entre la entidad universitaria y la LCM.

e (asi un centenar de Tertulias gastrondmicas, merced a la hospitalidad de El PIMPI. Esta
modalidad se practica con la presentacion de productos de la despensa malagueiia,
degustaciones, concursos, premios...

o De otra parte, el simple examen de los Proyectos de Actividades para el bienio 2023-2025,
debidamente diligenciados, expresan la operatividad y dinamismo de LCM, en la década y media
desde sus albores.

Por ultimo, aunque de facil deduccién por sus fines, objetivos y actividades, cumplidamente
expuestos, es preciso resaltar la labor que La Carta Malacitana ejerce como eficiente intermediario
en el ambito de la imprescindible cultura alimentaria, entre las Administraciones -de modo muy
destacado la Diputacién y Sabor a Mdlaga- y la ciudadania malaguena.

En consecuencia, con tan lucido bagaje por aval, esta Asociacién ha llevado a cabo el conjunto
de Proyectos y Actividades (afio 2024) que se detallan a continuacién.
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INFORME DE ACTIVIDADES ACOGIDAS A LA SUBVENCION 2024 DE DIPUTACION
PROVINCIAL

ACTIVIDAD 1.
Il JORNADA DE CULTURA GASTRONOMICA MALAGUENA: MANUEL MAESO.
10 de JULIO 2024

1. Fundamentacion:

Cualquier iniciativa que contemple el dmbito de la Cultura Gastrondmica Malagueiia, es
referencia imprescindible aludir a la cocina tradicional como soporte previo a las creaciones culinarias
de la contemporaneidad.

La herencia recibida de los fogones es, en primer lugar, consecuencia directa de los productos
que la tierra ofrece, lo que a su vez, vienen determinados por la geografia y la climatologia del ambito
espacial donde se aderezan y transforman.

En segundo lugar, interviene la Historia, la huella de las culturas que conforman nuestro
patrimonio. Han sido el aporte y sedimentacidn de las civilizaciones que han venido a nuestra tierra los
que dieron el primer impulso a nuestros platos y que, tras un proceso de depuracién de gustos y sabores,
han llegado hasta nosotros confirmados, generacion tras generacion, y refrendados por el plebiscito de
los siglos.

La cocina y la gastronomia, pues, se nos presentan y asi han de ser entendidas, no sélo como
elaboracion y trasformacion de los alimentos, sino como expresion del consumo de éstos que, resueltos
en sociabilidad, son causa y consecuencia, generadoras a un tiempo, de un estilo de vida, un talante,
una forma de ser; la idiosincrasia, en suma, de un pueblo.

Esta Jornada/Congreso de Cultura Gastrondmica Malaguefia, rinde homenaje al profesor y
fundador de LCM Manuel Maeso, precursor, investigador y divulgador de la cocina tradicional
malaguefia y autor de numerosos platos y recetario tradicional.

2. Objetivos alcanzados:

e Colaborar al impulso, el conocimiento, la revitalizacion y la proyeccién del patrimonio
gastrondmico malaguefio.

e Colaborar en la difusidn de los valores de la cultura alimentaria malaguefia y procurar su puesta
en practica por las administraciones publicas, las instituciones ciudadanas y empresariales y el
pueblo malagueno en general:

=  Propiciando la actualizacidn y concrecion del patrimonio gastrondmico en un “nuevo
modelo gastrondmico malagueno”, consensuado con visién de futuro, integrador de las
cocinas comarcales y las nuevas realidades gastrondmicas y agroalimentarias de la
provincia, inspirado en los valores de la mediterraneidad, la salud publica, la
biodiversidad y la sostenibilidad econdmica y medio ambiental.
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Promoviendo la puesta al dia del recetario tradicional de Malaga, para recoger en él,
desde el respeto a sus valores esenciales, la nueva despensa y las nuevas recetas acorde
a los valores nutricionales actuales.

Impulsando el conocimiento y la prdactica del recetario gastrondmico malaguefio en
restaurantes y centros de formacién hostelera, asi como en asociaciones de
consumidores, culturales y recreativas.

Fomentando la puesta en valor y el consumo de los productos agroalimentarios
malaguenos en todos los ambitos (institucional, turistico, restauracién, doméstico) desde
el desarrollo sostenible y el respeto a la biodiversidad.

Contribuir al desarrollo de modos de vida y alimentacién justos, responsables vy
respetuosos con el medio ambiente; todo ello para preservar, mejorar y mantener la
salud de las personas en un mundo mas saludable y sostenible.

Il Jornada de Cultura
Gastronénu'ca Malagueﬁa

T anses

CENTENARIO MARCA VINOS "MALAGA" 1924 - 2024
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Organiza: Financia: P Colaboran:
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3. Actividades realizadas:

Para esta Il Edicion se decidio en Junta Directiva Permanente celebrada el 9 de enero de 2024
“Distinguir y Reconocer a la Marca Vinos de Malaga”, dado que este afio de 2024 se cumple el
centenario de la “Marca Malaga”, realizada exclusivamente para vinos en el afio 1924, y que constituye
el precedente de la Denominacion de Origen Malaga, y para ello la LCM con esta actividad se incorpora
a la Programa Conmemorativo que se va a realizar desde el Consejo Regulador y otras entidades.

Por decision de la Junta Directiva Permanente de LCM, las actividades previstas en este acto de
reconocimiento del Consejo Regulador, depositario y defensor de la marca, se celebraran el proximo 10
de Julio en las Instalaciones del “B bou Iconic Hotels de la Viiiuela”.

PROGRAMA

12:00h.: Presentacion de la Jornada por el periodista Marcos Chacon.

* Ponencia: “Los vinos del paraiso” por Serafin Quero, profesor de Lengua y Literatura
Espariolas de la Universidad de Dresde y escritor.

* Intervencion de Antonio Carrillo, presidente de La Carta Malacitana.

* Reconocimiento al Consejo Regulador de Vinos de Malaga, Sierras de Méalaga y Pasas de
Malaga por su secular actuacion en beneficio de la Cultura Gastronémica Malaguefia que
recogera su presidente, José Maria Losantos, y entregard Antonio Guevara, decano de la
Facultad de Turismo de la UMA, distincion del afio 2023.

* Intervencion de Autoridades.

* Cierre de la II Jornada por Francisco Salado Escafio, Presidente de la Diputacion Provincial de
Malaga.

14:00 h.: Céctel y almuerzo conmemorativo.

MENU
ENTRANTES:

Ajoblanco de Mango con Gilda de Boquerdn en Vinagre
Paté de Chivo con Higos, Miel de Cafia

en Texturas y Regaifias AOVE

Croquetas de Salchichon Malaguefio

Frito Axarquico de Calabaza con Morcilla de Canillas,
Huevos Camperos y Gambas Cristal
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PLATO PRINCIPAL:

e Fabes Coloras Malaguefias y Marineras de Boquerones con Comino y Majaillo de
Almendras

POSTRES:

e Gachas Axarquicas,
e Borrachuelillos de Pan Romano
e ysu Helado de Pasas

BEBIDAS:

Refrescos, Cerveza, Agua y Café
Vino Blanco Viduefios de Sedella D.O. Sierras de Mélaga
Vino Tinto Laderas de Sedella D.O. Sierras de Malaga.

Vino dulce Pedro Ximen solera de Bodega Cortijo la Fuente.

Galeria de fotos de la Jornada

Intervencidon de D. Serafin Quero,
Profesor de Lengua y Literatura Espafiolas de la Universidad de Dresde y escritor



Intervencion de Dfia Maria Francisca Caracuel Garcia.
Vicepresidente Cuarta de la Diputacion Provincial de Malaga
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Degustacion del Menu de Productos Malagueiios
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Autoridades y Personal del “B bou Iconic Hotels de la Vifiuela” en la Il Jornada de Cultura
Gastrondmica Malagueiia

Asistentes Il Jornada de Cultura Gastronémica Malagueiia: Memorial Manolo Maeso
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ACTIVIDAD 2.

VIl Concurso Provincial de Cocina de Chivo Lechal Malagueio.
18 de NOVIEMBRE 2024

1. Fundamentacion:

Esta actividad propone unir dos productos patrimoniales de la cultura gastrondmica malagueiia
en un evento gastrondmico de primer nivel: el aceite de oliva virgen extra con el chivo lechal malaguefio,

gue cuenta con numerosas formas de preparacién en la que el zumo natural de la aceituna es
ingrediente principal.

VIl Concurso Provincial de Cocina de
CHIVO LECHAL MALAGUENO

“La Carta Malacitana”

= ff:f
CAPR‘l‘fasug»,
CHIVQ LECHAL MALAGUENO
AAAAAAAAAA 0 LECHAL MALAG!

Organiza: Colaboran:

Financia:

3
—~_ oot A))
lacartamalacitana * ok ok ok Diputaci6n Provincial
’ de Mélaga
Andalvra
- Archidona, Milega

M
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2. Objetivos alcanzados:

Promocionar y promover la oferta y consumo de productos tan importantes para la gastronomia
malaguena como son el aceite AOVE y el chivo Lechal Malaguefio y sus derivados tanto en las cartas de
restaurantes como en el consumo doméstico.

3. Actividades Realizadas:

La asociacion para la cultura gastronémica La Carta Malacitana, organizé el pasado 18 de
noviembre el VIIl CONCURSO PROVINCIAL DE COCINA DE CHIVO LECHAL MANAGUENO, que tuvo lugar
en las instalaciones del Hotel Escuela Convento Santo Domingo de Archidona.

La financiacion del Concurso fue realizada por Diputacion Provincial a través de la marca Sabor a
Malaga y colaboraron Aceites INSIGNE con su variedad Hojiblanca y Caprisur distribuidora de chivo lechal
malagueno.

A esta edicidn concurrieron once establecimientos de toda la provincia, que elaboraron los platos
que, posteriormente, analizé el jurado.

De la capital participan los restaurantes Patio de Beatas y Meson Astorga,; de Casabermeja lo
hacen Asador Puerta de Malaga y Hotel El Corte, Restaurante Raices de Istan, EI Nido de Algarrobo,
Garnacha y Mougli the Key de Marbella, Venta los Atanores de Valle de Abdalajis, Escuela la Fabrica de
Antequera y Restaurante Arxiduna de Archidona.

Todos ellos optaron a tres premios. Un primero consistente en 600 euros y tres chivos lechales y
una escultura, un segundo de 400 euros y dos chivos y un tercero de 200 euros y un chivo, también se
entregaron un diploma acreditativo a los 3 primeros premiados y una bolsa con productos de Sabor a
Malaga

Mas alla de los premios, el concurso de Cocina de Chivo Lechal Malaguefio La Carta Malacitana
en su VIII edicién, pretende fomentar el uso de esta exquisita carne entre la restauracion de la provincia
y divulgar su consumo. Malaga es la zona europea que concentra la mayor cabafia caprina del continente,
tiene una raza autdctona, la cabra malaguefia, que, ademas, es una de las que méas leche produce y de
mayor calidad.

3.1 Las actividades realizadas fueron las siguientes:

El 18 de Noviembre de 2024 desde las 10 horas en la Escuela de Hosteleria Convento Santo
Domingo de Archidona, se realizo la fase de elaboracién culinaria de 11 participantes en representacién
de restaurantes de primer nivel, cada uno de los cuales usé de forma destacada el AOVE en la
elaboracién de los platos de chivo lechal malagueno presentados a concurso, que se fallé el mismo dia
por parte del jurado.

14
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PROGRAMA DE ACTIVIDADES

09:30 Recepcidn de concursantes.

09:30 Recepcidn de componentes del Jurado.

10:00 — 14:00 Fase de concurso y deliberacion del jurado

14:00 Acto de entregas de premios

14:30 Coctel ofrecido por el alumnado de la escuela dirigido a miembros del jurado y personas
invitadas al acto.

15:00 Fin de la actividad

El Jurado del VI Concurso Provincial de Cocina de Chivo Lechal Malaguerio.

Presidente: D. Santiago Dominguez Miguel (Propietario de Restaurante Santiago de Marbella)
D. Manuel Almohalla (Alcalde de Archidona).

José Luis Narbona, jefe de servicio de la Delegacion de Agricultura de la Junta de Andalucia
en Malaga

Dna. Arantxa Lopez (Editora de Gastronomico)

Dna. Laura Escobar (Periodista de Gastronomia y Propietario de Sopa de Letras, empresa de
comunicacion)

Dfia. Miriam Gélvez (Gerente de Caprisur)

D. Manuel Guerrero. Tutor y Jefe de Cocina del Hotel Escuela convento Santo Domingo de
Archidona.

3.2. EL RESTAURANTE MOUGLI DE MARBELLA GANA EL Vill CONCURSO DE COCINA DE CHIVO LECHAL
"LA CARTA MALACITANA"

El restaurante Mougli, de Marbella, se alza con el primer premio del VIII Concurso Provincial de
Cocina de Chivo Lechal Malaguefio "La Carta Malacitana”, con el plato "Paletilla de chivo lechal
malaguefio, glaseado con gelatina de ajo negro y emulsion de ajo blanco™.

El segundo premio ha correspondido al plato "Nuestro chivo viajero”, elaborado por el restaurante
marbelli Garnacha, mientras que el tercer galardon ha sido para el establecimiento Raices, de Istan, que
ha presentado al concurso un "Potaje de chicharos y costilla de chivo.

En esta ocasion, han participado once restaurantes, provenientes de toda la provincia. Ademas de
los ganadores han concurrido:

Restaurante el Nido de Algarrobo.
Restaurante Raices de Istan.

Restaurante Mougli the Key de Marbella.
Patios de Beatas de Malaga.

Meson Astorga de Malaga.

Asador Puerta de Malaga de Casabermeja.
Escuela la fabrica de Antequera.
Restaurante Arxiduna de Archidona.
Restaurante el Corte de Casabermeja
Restaurante Garnacha de Marbella.
Venta los Atanores de Valle de Abdalajis.

15
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VIII Concurso Provincial de Cocina de Chivo
Lechal Malagueio 2024

En Archidona, a dieciocho de noviembre de dos mil veinticuatro.

Reunido el Jurado constituido para la valoracion y puntuaciéon de las elaboraciones

presentadas por los restaurantes participantes en el VIII Concurso Provincial de Chivo Lechal

Malaguefio, constituido por:

Nombre y Apellidos
A A

Al Ty

Jurado:
Jurado:
Jurado:
Jurado:
Jurado: 2
Jurado: :
Jurado:
Después de las deliberaciones correspondientes resuelven asignar las siguientes puntuaciones
a las elaboraciones presentadas por los restaurantes participantes:

Restaurante Garnacha de Marbella: ' &© '
Restaurante Escuela la Fabrica de Antequera: £
Restaurante Asador Puerta de Malaga de Casabermeja: 9 '-]

© Restaurante Mougli the Key de Marbella: {49

Hotel Rural el Corte de Casabermeja: (¢ 3
Restaurante Arxiduna: %73

Los Patios de Beatas de Malaga: “1©

Mesén Astorga de Malaga: [ 0¢'S”
Restaurante el Nido de Algarrobo: (< |

Venta los Atanores de Valle de Abdalajis: 1+
Restaurante Raices de Istan: It (o

El fallo del Jurado establece los siguientes ganadores del VI Concurso Provincial de Cocina de
Chivo Lechal Malagueiio:

Primer Premio: Roidauya.de Mouth + e
Segundo Premio: Qe xbeys yreeu €2 Q&uc\(lf‘a{t‘; Y

Tercer Premio: Qcis wy A Fewiipg
Accésit (determinar motivos):

Este veredicto del jurado es inapelable y no da lugar a reclamaciones, en caso de que alguna
empresa participante pida poder comprobar las puntuaciones realizadas por el jurado, se
dirigird a la Asociacién Carta Malacitana que serd quien guarde y custodie el Acta Final y
documentos justificativos.

irmas del Jurado:

b
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El jurado ha destacado la calidad de todos los platos presentados, que han abarcado desde la cocina
mas tradicional a la méas innovadora. Especial atencion han merecido dos guisos con legumbres, producto
poco habitual en este tipo de certdmenes, uno de los cuales ha obtenido premio.

e EIl Restaurante Mougli the Key de Marbella, ha obtenido el premio de 600 euros, diploma
acreditativo, tres canales de chivo lechal, un lote de productos de Sabor a Malaga y la escultura
acreditativa del concurso, obra del artista Pepe Pereiro.

e El segundo ganador del Concurso ha sido el restaurante Garnacha de marbella ha sido
premiado con 400 euros, dos canales de chivo, diploma y lote de Sabor a Méalaga.

e Parael tercero, Restaurante Raices de Istan ha sido premiado con 200 euros, diploma, un chivo
y el correspondiente lote de Sabor a Malaga.

En el acto, ademas de los mencionados, estuvieron presentes la directora de Sabor a Malaga,
Leonor Garcia Agua y el magistrado de la Sala de lo Penal de TSJA, José Luis Ruiz Martinez.

Tras la entrega de premios, los invitados y participantes han degustado un céctel elaborado y
servido por el profesorado y los alumnos de Santo Domingo.

Enlace a la publicacion:

https://gastronomiatope.wordpress.com/2024/11/20/chivo-lcm24

https://valledelguadalhorce.org/concurso-chivo-lechal-malagueno-en-archidona/

Miembros del Jurado

17
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Autoridades y Componentes del Jurado
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ACTIVIDAD 3.
VIl Guia de Empresas y Entidades Protectoras de La Carta Malacitana 2025.
17 de DICIEMBRE 2024

1. Fundamentacion:

Con esta publicacion la Asociacion, sin animo de lucro, Carta Malacitana quiere hacer un
reconocimiento a nuestra masa social compuesta por socios numerarios, empresas y entidades protectoras,
quienes comparten los valores, compromisos y sefias de identidad que recogen nuestros estatutos y
presentamos una guia de productos y servicios dirigida a nuestros visitantes y también a los malaguefios.

Gracias a las iniciativas de todas estas empresas y colectivos, con el apoyo de las Entidades
Publicas, la cocina de Malaga puede decirse que estd de moda, y estd conformando una oferta
gastronomica muy importante para la economia local, el reto que tiene el sector hostelero es aprovechar
todas estas sinergias y que nuestro estilo de vida y alimentacion sea un reclamo turistico tan importante
como el sol y la playa para beneficio de nuestra economia y de la sociedad malaguefia en general.

Informar y asesorar sobre productos y empresas que basan su negocio en fomentar el consumo de
productos locales, ya sea mediante la venta directa o a través de elaboraciones culinarias, es una obligacion
que se impone La Cartas Malacitana; aunque todavia queda mucho camino por recorrer, tanto desde el
ambito publico como desde el privado, se estan creando instrumentos de promocién y desarrollo que
hacen que los productos locales lleguen a las cocinas de los restaurantes y, lo que es mas importante a los
hogares, los canales cortos de distribucion estan cumpliendo un papel muy importante.

Disponemos de un antiguo y moderno patrimonio arquitectonico, paisajistico y de naturaleza pero
también tenemos una oferta gastrondmica basada en nuestra tradicion, todo en su conjunto constituye un
patrimonio historico, es el legado construido por los muchos y diferentes pueblos y culturas que nos han
antecedido y de toda esta exclusividad tenemos que disfrutar y ofrecer a nuestros visitantes.

2. Objetivos a alcanzar:

Nuestros objetivos incluyen desde la divulgacion y promocion de productos locales, hasta la
difusion de las ventajas de la "Alimentacion Mediterranea"; constituyen este "patrimonio gastronémico"
nuestra huerta tan rica y variada, nuestro mar de Alboran, nuestros vinos y aceites de oliva virgen extra,
nuestros productos agropecuarios; se dice que "somos lo que comemos” y la despensa que encontramos
en nuestras comarcas es amplia y variada para disfrute de nuestros sentidos y en beneficio de nuestra
salud.

La red de empresas protectoras de la Asociacion: productores, distribuidores, restauradores, son
un instrumento excepcional para poder alcanzar estos objetivos.

Editar la VII Edicion de la Guia 2025 en formato papel y digital. Se propone realizar una guia con
indice interactivo en formato digital, pues su interés y novedad precisa una difusion masiva por todos los
canales que ponen a nuestro servicio las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacién. Al
dirigirse también al colectivo turistico, contribuimos a la internacionalizacion de nuestros productos
agroalimentarios y de la genuina cocina malacitana que encarnan nuestros restaurantes asociados.
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3. Objetivos alcanzados:

Nuestros objetivos incluyen desde la divulgacion y promocién de productos locales, hasta la
difusion de las ventajas de la "Alimentacion Mediterranea"; constituyen este "patrimonio gastronémico"
nuestra huerta tan rica y variada, nuestro mar de Alboran, nuestros vinos y aceites de oliva virgen extra,
nuestros productos agropecuarios; se dice que "somos lo que comemos" y la despensa que encontramos
en nuestras comarcas es amplia y variada para disfrute de nuestros sentidos y en beneficio de nuestra
salud.

La red de empresas protectoras de la Asociacién: productores, distribuidores, restauradores, son
un instrumento excepcional para poder alcanzar estos objetivos. Al dirigirse también al colectivo
turistico, contribuimos a la internacionalizacién de nuestros productos agroalimentarios y de la genuina
cocina malacitana que encarnan nuestros restaurantes asociados.

La Asociacion Carta Malacitana, tiene el placer de Guiade Empr ‘

3
invitarle a la Presentacion de la“Guia de Entidades Pratecto as
Empresas y Entidades Protectoras 2025” de R

nuestra asociacion, que se celebrara el K

martes 17 de diciembre de 2024 a partir de las , '
12:30 h. en las instalaciones de la o .
Escuela de Hosteleria de Malaga“La Cénsula” 1Ca tama|aC|tana

(Finca La Cénsula, s/n. Ctra. de Coin, km 89.
Churriana 29140 - Malaga).

Al finalizar brindaremos con una copa de vino
malaguefo y disfrutaremos de una seleccion de
productos de nuestra rica y variada despensa,
ofrecidos por el buen hacer del profesorado y
alumnado de la escuela de hosteleria.

~
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Se ruega confirmacion de asistencia antes del
14 de diciembre mediante WhatsApp al

teléfono 607 5192 92 o en la direccion de correo
info@lacartamalacitana.org

Financia: Colabora:

.“ l‘ li‘l)ill z:’v‘ngm'n:ungmz Ide EEleec
aga ejeria de Empleo, Empresa
Diputacién Provincial 4 y Trabajo Auténomo
de Mdlaga b g s -
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4. Actividades Realizadas.

El 17 de diciembre se presentd la VIl Guia de Empresas y Entidades Protectoras de la Carta
Malacitana 2025 en las instalaciones de la Escuela de Hosteleria de Malaga “La Cénsula” como ya es
habitual la Guia se encuentra alojada en nuestra web y se difundird a través de las redes sociales, aunque
también se ha impreso una reducida tirada en papel para entregar a nuestras entidades y empresas
asociadas, esta Guia cumple el objetivo de promocionar las empresas y entidades protectoras e informar
de sus productos y servicios.

E ~N
-

Intervencion de D. Antonio Carrillo, Presidente de LCM

Una base social muy importante de La Asociacién Carta Malacitana la constituyen sus empresas
y entidades protectoras, con actividades muy diferenciadas: restauracién, hosteleria, medios de
comunicacion, distribuidores de alimentacién, bodegas, de servicios y equipamiento de mobiliario y
magquinaria de cocina, disefadores e imprentas, denominaciones de origen, administraciones publicas,
ayuntamientos, etc., Es tradicional desde los inicios de esta asociacidn en 2008, rendirles homenaje y
fomentar las relaciones culturales y comerciales conjuntas.
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Intervencion de Diia Carmen Sanchez, Delegada Territorial de Empleo, Empresay Trabajo
Auténomo en Malaga

Dfa. Alejandra Pérez Mufioz de la Empresa Alejandra Catering hablé en representacion de las
Empresas y Entidades Protectoras de LCM
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= presentacion quia empresas 20. 3 000410

inicloInsertar  Reproouce  Disedo Tarseurer Arimecitn  Lagiz

Los socios podrén acceder a su tarjeta
virtual mediante la pagina web

Habrd un apartado en la

web donde podré iniciar g q
sesion y saldrd la imagen Elona Carcia Gonzilex

de su tarjeta de consumo T -

LCM

https:/lacartamalacitana.org/sociolom/

Elena Garcia presenta la guia de Empresas y Entidades Protectoras de LCM en el acto

Elena Garcia, de La Leonera Comunicacidn, empresa encargada este afio de la edicién de la VII
Guia de Empresas y Entidades Protectoras de la Carta Malacitana 2025 explicé a los asistentes el nuevo
formato de la Guia. Con un diseiio renovado y nuevos contenidos, se muestra informacién util de las
empresas que la componen (datos de contacto, breve descripcion y elementos diferenciadores con
respecto a otras empresas). La Guia, en su versién digital contiene un indice interactivo que direcciona
a la ficha de cada empresa, y cada ficha de empresa tiene un enlace directo que vuelve al indice general.

Asistentes a la Presentacion de la V11 Guia 2025
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Asistentes a la Presentacion de la V11 Guia 2025

Autoridades Asistentes a la Presentacion de la VII Guia 2025
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Asistentes a la presentacion de la VI Guia de Empresas y Entidades Protectoras de LCM

El siguiente enlace sirve para descargar la Guia de Empresas y Entidades Protectoras de la Carta
Malacitana 2025.

https://lacartamalacitana.org/presentada-la-guia-de-empresas-y-entidades-protectoras-de-la-carta-
malacitana-2025/
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ACTIVIDAD 4.
"1V Jornadas de Gastronomia de Malaga y Productos Locales",

en Escuelas de Hosteleria de la Provincia de Malaga:

1. Fundamentacion:

Por cuarto afio consecutivo, la asociacién Carta Malacitana, con el apoyo de Sabor a Malaga-
Diputacion de Malaga, ha organizado las IV Jornadas de Gastronomia de Malaga y Productos Locales
en Escuelas de Hosteleria de la Provincia de Malaga 2024, con el fin de fomentar, difundir y
promocionar el uso y consumo de productos locales en las que han participado como productores
colaboradores Caprisur (distribuidor oficial de Chivo Lechal Malaguefio) Aceites AOVE INSIGNE con su
variedad Hojiblanca, Hermanos Hevilla de Coin y el Consejo Regulador de Pasas de Malaga, con el fin de
difundir el recetario patrimonial de cocina malaguefia entre los 300 alumnos de las especialidades de
cocina y sala de siete escuelas de hosteleria de la provincia de Malaga.

c° & f““’q

), lacartamalacitana

JU Jonados de Gastronomia: deo
' Milagas y Productos Jocales en %
de v Pruovinciw de Miloge

2024

= A  240ct.
~, 28 Oct. -

" 4 ' 8 Nov.
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L \ 21 Nov. w
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CHIVO LECHAL MALAGUENO b
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2. Objetivos alcanzados.

Informar y formar a los alumnos de las Escuelas de Hosteleria participantes sobre productos
malagueios, su temporalidad y aplicacion en la Alimentacién, especialmente los relacionados con AOVE
de Malaga, chivo lechal malaguefio y sus derivados, las verduras, hortalizas y frutas malaguefias y su
temporalidad y las pasas del Consejo Regulador de Pasas de Mélaga.

3. Actividades Realizadas.
Los contenidos de estas IV Jornadas han sido los siguientes:

e Conferencia sobre la gastronomia patrimonial malaguefia y sus platos emblematicos.

e Conferencia sobre caracteristicas y productos derivados de la cabra de raza malagueiia.

e Conferenciay cata de variedades de Verduras, Hortalizas y Frutas Malaguefias.

e Conferencia y cata de AOVE de la provincia: produccion y temporalidad.

e Conferencia y cata sobre la pasa del Consejo Regulador de las Uvas Pasas Malagueiias.

e Taller Practico de Elaboraciones sobre el recetario malagueiio utilizando como productos
fundamentales chivo lechal malagueiio, AOVE de Malaga, verduras, hortalizas, frutas y pasas de
Mdlaga.

La financiacion de estas IV Jornada la ha realizado Diputacion Provincial a través de la marca Sabor a
Malaga y han colaborado aceites AOVE INSIGNE con su variedad Hojiblanca, Caprisur distribuidora de
chivo lechal malagueno, la Familia Hevilla de Coin y el Consejo Regulador de la D. O. Pasas de Malaga.

3.1 Relacién escuelas de Hosteleria participantes y fecha de celebracion de las Il Jornadas:

e |ES Santa Rosa de Lima. 24/10/2024.

e Hotel Escuela Convento Santo Domingo de Archidona: 28/10/2024.
e |ES Jacaranda de Churriana. 08/11/2024.

e Escuela de Hosteleria de Benahavis-Sabor a Malaga. 11/11/2024.

e Escuela de Hosteleria de Malaga - La Cénsula. 15/11/2024.

Por causa de la DANA (Fendmeno Meteorolégico) las clases fueron suspendidas los dias 13, 14 y 15
de noviembre por lo que la Jornada se tuvo que aplazar hasta el 16 de diciembre de 2024.
e |ES Universidad Laboral. 21/11/2024.

e Escuela de Hosteleria La Fonda de Benalmadena. 28/11/2024.
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3.2. Galeria fotografica de actividades de las IV Jornadas de Gastronomia de Malaga y

Productos Locales en las escuelas de Hosteleria de la Provincia.

3.2.1 IES Santa Rosa de Lima. 24/10/2024.

lacartamalacitana
NMlaga gy _Productos Jocales erv

Cscuelas de  Flostelerio
de la, Provincia de, Malaga 2024

CDF Santa Rosa de | ima

-24 octubre 2024 -
Alboronia dipeada con regands, pistacho y AOVE Hojiblanca

P & Tosta de paté de chivo al Pajarete, miel de cana de Frigiliana
| Mini mollete de chivo al ajillo, mahonesa de sujugo -
“Ssam’ crujiente de chivo andalusi con pasas moscatel
Roll de berenjenas, ragti de chivo y setas, -
gratinado con queso de cabra "Montes de Malaga” -

g, LS T B B —2
Bnoche de AOVE con ganache de chocolate negro
4 yaceite de oliva con toque de sal maldonv

Productores colaboradores:

Organiza: Financia: Colaboran:

\ .“ Juntade :v"‘:':‘:‘mh A Junu deAndaluna QV

lacartamalacitana DImuon Provincial Ao

b=
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Practica de los alumnos de la Escuela de IES Sta. Rosa de Lima
Chivo lechal malaguefio
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3.2.2. Hotel Escuela Convento Santo Domingo de Archidona: 28/10/2024.

- @&

. lacartamalacitana ; 3

Malaga gy Productos Jocales erv

de la, Provincia de, Milaga 2024 >
DEGUSTACION \

,,*\ Crema Fria de Almendras con Mango y Boquerdn Marinado

d Verduritas Eceldgicas Confitadas en AQVE
| \ con Crema de Boniato al Comino e w

Chivo Lechal Malagueiio al Ajillo
con Emulsién de Patata y Setas ¥ g 7

o8 $€0cay,
Productores colaboradores: S e, oq)

e s gennasivcin DO\ =
A'“._‘“—.- A.‘—‘_—"*_.— VacTOaTA
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[

Presentacion de las IV Jornadas en la Escuela de Hosteleria Convento Santo Domingo de Archidona —
Malaga

Fewie .=

Conferencia de Platos Patrimoniales de Malaga impartida por D. Marcos Chacén Garcia en la escuela
de Hosteleria de la Fonda de Benalmadena.
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Equipo de Profesores y alumnos de la especialidad de cocina de la Escuela de Hosteleria de
Archidona

B —

Practica de cocina de los Alumnos de la Escuela de Archidona

=
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3.2.3. IES Jacaranda de Churriana. 08/11/2024.
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7 7Y Jovnadas do Gashonomias do
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Tajin de Chivo Lechal, Membrillo y Batata
Chivo relleno de Paté de sus Higaditos y Setas de Temporada
Caldereta Tradicional de Chivo de Malaguefio
- Chwo con Espinacas y Avgolemono al Estilo Gr };go
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Js‘v iitn CAPREY: Sw
»‘-"“{, CHIVO LECHAL MALAGUENO
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vino, higos y

Granada, pas
0 con Italia y Africa.
w e

Ase

Conferencia y Catas de Aove y Pasas de Malaga |mpart|da por D. Diego Rivas Cosano en la Escuela de
Hosteleria de Archidona
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Conferencia sobre la cabra de raza malaguefa de Malaga impartida por D. Javier Escalona de
Caprisur en IES Jacaranda de Churriana.

Practicas de los Alumnos del IES Jacaranda de Churriana
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Alumnos, profesorado y organizadores de las IV Jornadas en el IES Jacaranda de Churriana
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3.2.4. Escuela de Hosteleria de Benahavis-Sabor a Malaga. 11/11/2024.

lacartamalacitana
JU Jowadas do Gostronomio deo
Maloga y Productos Jocales e

Fcuelos de  Hostelenia

de los Provincio de _Milagos
2024

Productores *w\““s :;WB’%‘, ig\
colaboradores: 3 A= f
TpamIb
Wit CAPRIY. Sut
o ""'ﬂ: CHIVO LECHAL MALAGUENO

Organiza: Financia: Colaboran:
imd
& .“ A :uma qenndalud:m " :’ju".ta‘ deAndalua’g &\/ [ . s
( Fees T — y Trabajo Auténomo ¥ Formacién Profesional b |
lacartamalacitana P VACTORIA
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-
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A

Profesores de las IV Jornadas en la Escuela de Hosteleria de Benahavis-Sabor a Malaga.

o 1

ST L
CAPRIVS“ b '|gcartamalacitana |

CHIVO LECHAL EN
T Jonados do Gostronomie: do
N filege y Productos Tocalew e
i Cicuslos do  Fostelorias

o Pruwincias do Milager
¢ 2024

% 24 Oct. CDP Santa Rosa de Lima, Milaga
28 Oct. Hotel Esc. Santo Domingo, Archidona
8 Nov. IES Jacaranda, Churriana
T Nov. Benahavis-Sabor a Malaga
15 Nov. La Cansula, Churriana
21 Nov. IES Universidad Laboral,
28 Nov. La Fonda, Benalma(’i

b

Malaga
ena

v

Al

Conferencia sobre la cabra de raza malagueiia de Malaga impartida por D. Javier Escalona de
Caprisur en la Escuela de Hosteleria de Benahavis-Sabor a Malaga.
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Alumnos y Profesores de la Especialidad de Cocina de la Escuela
Hosteleria Benahavis-Sabor a Malaga.

Alumnos de la Especiélidad de Sala — Restaurante previo a la degustacion
del Mend de las IV Jornadas
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3.2.5. Escuela de Hosteleria de Malaga - La Cénsula. 15/11/2024.

Por causa de la DANA (Fendmeno Meteorolégico) las clases fueron suspendidas los dias 13, 14 y 15
de noviembre por lo que la Jornada se tuvo que aplazar hasta el 16 de diciembre de 2024.

Por razones operativas de la Escuela de Hosteleria no se pudo realizar la practica de productos y por
este motivo no se pudo confeccionar y degustar el menu habitual.

Conferencia de Platos Patrimoniales de Malaga impartida por D. Marcos Chacén Garcia en la escuela
de Hosteleria de la Consula.

Preparativos para la cata de aceite AOVE INSIGNE de variedad Hojiblanca
41
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3.2.6. IES Universidad Laboral. 21/11/2024.

2l de noviembre de2024 11:24

Conferencia de Platos Patrimoniales de Malaga impartida por D. Marcos Chacén Garcia en IES
Universidad Laboral

Profesores y Alumnados IES Universidad Laboral
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Elaboracion de Plata Menu IES Universidad Laboral
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3.2.7. Escuela de Hosteleria la Fonda de Benalmadena. 28/11/2024.

CAPR‘!‘\V r\Qu‘s

i
B

Conferencia y Catas de Aove y Pasas de Malaga impartida por D. Diego Rivas Cosano en la Escuela de
Hosteleria la Fonda de Benalmadena
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Alumnos de las Especialidades de Cocina y Sala-Restaurante de la escuela de Hosteleria
La Fonda de Benalmadena

K J

71

Alumnos de la Escuela de Hosteleria la fonde de Benalmadena degustan el menu elaborado
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ACTIVIDAD 5.

LAS SUGERENCIAS DE LA CARTA: ENCUENTROS Y TERTULIAS DE CULTURA
ALIMENTARIA.

e XVIEDICION CICLO DE CONFERENCIAS Y TERTULIAS: CURSO 2023 - 2024.

e XVII EDICION CICLO DE CONFERENCIAS Y TERTULIAS: CURSO 2024-2025.

1. Fundamentacion:

Los Ciclos de Conferencias de LCM, celebrados en el Ateneo de Malaga, tienen su origen en el
Curso 2008 - 2009, por lo que en la actualidad se celebramos el XVI aniversario, lo que se puede
considerar como una de las actividades culturales mas longevas realizadas en nuestra provincia.

Superada la inseguridad sanitaria provocada por la pandemia de Covid-19, podemos recuperar
la seguridad de los asistentes en directo a los Encuentros y Tertulias de Cultura Alimentaria con toda la
prudencia y precaucion correspondientes, y nos permite proseguir con nuestros objetivos de informar a
la ciudadania malaguena sobre contenidos alimentarios actuales y degustar en cada acto de nuestros
productos: vinos, aceites, cerveza, acompanados de aperitivos elaborados con alimentos locales y de
temporada. También agradecemos la ayuda de patrocinadores y colaboradores de los Encuentros, sin
los cuales no se podrian realizar.

2. Objetivos alcanzados:

Con estas "Sugerencias de la Carta", pretendemos cumplir los objetivos de informar y fomentar
el consumo de los variados productos que genera nuestra gran despensa mediterrdnea

Pretendemos que asistir a los "Encuentros de Cultura Alimentaria" continden siendo un acto
social y una reunién de amigos como venia siendo en cursos anteriores a la pandemia.

3. Actividades Realizadas:

Como viene siendo habitual los Ciclos de Conferencias y Tertulias coinciden con el calendario
escolar, (Septiembre - Mayo) las conferencias coinciden con el segundo miércoles de cada mes y las
Tertulias con el Ultimo martes de cada mes, combinando las conferencias en las instalaciones del Ateneo
y en Bodegas El Pimpi, y otras de caracter tedrico/practico en la UMA en las instalaciones de
"Gastrocampus de Innovacion" de la Facultad de Turismo, participando asi LCM en sus foros de debate
en los dmbitos de gastronomia y alimentacidn.

En total se han realizado durante 2024 un total de 8 Conferencias (18 participantes) y 8 Tertulias
(10 participantes), pueden ser conferencias de una persona o mesas redondas con mas de un
participante (se indican nombre y apellidos en cada tarjeta de invitacion).

En algunos casos se hace entrega de un trofeo de recuerdo en agradecimiento de la participacion
(20 Trofeos) y a otros participantes se les entrega otro motivo de agradecimiento (8 participantes).
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4. XV EDICION CICLO DE CONFERENCIAS Y TERTULIAS: CURSO 2023 - 2024

“Las sugerencias de la Carta”
Encuentros y Tertulias de Cultura Alimentaria 2023-2024
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2023-2024

Organiza: Financia:
S~ o“
icartamalacitana Diputacién Provincial
de Malaga

Patrocina:

’%\Mwﬁ‘, UNIVERSIDAD F Turi SASTRY
g %7 DE MALAGA Facuttad de Turlsme "CAMPUS
Sgd

Colaboran:
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3.1. CONFERENCIAS DEL CICLO EN EL PERIODO ENERO - MAYO
DE 2024

I as suZerencias de la Carta

Encuentros de Cultura Alimentaria de:

N .
lacartamalacitana
10 de _ Ateneo
enero | 18:30h | de MG|OQO

Confereneila de LGM

Conferencia: “Tendencias gastronémicas 2024”
Ponente: Maria Sanchez, periodista de GURME Mdlaga (ABC)

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacion
de Socios y Empresas de LCM
|
* Degustacién de Queso Pinsapo curado de Agamma Sur, Aceite M(ﬁdrén Picual
Hojiblanca cosecha 2023 y vino tinto roble de Cortijo La Fuente, servido por
La Ma/lorquina.

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org

Patrocina: Financia:
z =g ) GASTRO sma
(8 iz [P romennene ASTRS oW\ FHE
s

Colabora:
== ACEITES

L. MONDRON Corljo
fyenle

S .

ATENEO

La botanica aplicada a la alimentacion, los formatos ‘mini’ en productos gourmet o
la cocina de la nostalgia, entre las tendencias gastronémicas de 2024

e La Carta Malacitana analiza las nuevas tendencias para este afio en la cocina profesional
e Maria Sanchez, periodista de Gourmé Mélaga (ABC) desarroll6 la conferencia celebrada
en el Ateneo de Mélaga

Malaga, 10 de enero. La cocina de la nostalgia, la adaptacién a las intolerancias, la botanica
aplicada a la alimentacion o los formatos ‘mini’ en productos gourmet son algunas de las tendencias
gastronémicas que nos espera para 2024 y que han sido analizadas durante en los Encuentros de Cultura
Alimentaria de La Carta Malacitana: ‘Las Sugerencias de la Carta’, ayer en el Atenco de Malaga.
De la mano de la periodista Maria Sdnchez, redactora de Gourmé Malaga (ABC) se estudiaron las
diferentes corrientes y también conceptos que nos acompafaran durante 2024, sobre todo en la cocina
profesional. Muchos de ellos frutos de afios de implantacion en el estilo de vida que nuestra sociedad
parece imponerse actualmente.
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La periodista hizo hincapié en la botéanica y su aplicada a la alimentacion de hoy dia, haciendo
referencia a la obra 'Edulis, plantas comestibles que transformaran la alimentacion' de Kevin Hobbs y
Artur Cisar-Erlach; quienes indican: "Existen més de 400.000 especias de plantas, 300.000 de las cuales
es probable que sean perfectamente comestibles. Muchas se consumieron durante milenios, pero
simplemente acabaron en el olvido”. En esta obra también se hace alusion a los ultimos avances cientificos
que incidan que plantas y flores que en desuso alimentario podrian ser producidas a gran escala en la
actualidad.

Otros conceptos que estdn calando, segun apunt6 Sanchez, son los formatos pequefios o
individuales en productos gourmet para hacer el lujo mas accesible al disminuir los precios. Estos se
encuentran en establecimientos especializados en alimentos delicatessen como vinos, conservas,
embutidos y chacinas, quesos o chocolates. Algunos ejemplos en la provincia de Malaga son Primeria
Selection (Marbella) o La Mallorquina, tradicional ultramarino en el centro de Mélaga.

La cocina de la nostalgia fue otro tema abordado v, si bien es cierto que no es nuevo, si cobra
especial protagonismo; haciendo que muchos restaurantes y hogares vuelva al guiso como elemento
diferenciador y actual.

La adaptacion de intolerancias y alérgenos a la dieta diaria debido al creciente auge de casos
entre la poblacién a nivel mundial es un reto al que se enfrenta la sociedad y el sector en particular. Y es
que segun sefialo la periodista Maria Sanchez los datos de la Sociedad Espafiola de Alergologia e
Inmunologia Clinica (SEAIC) indican que entre el 1% y el 3% de la poblacion espafiola sufre algun tipo
de alergia alimentaria, una ratio similar al resto de Europa.

Otros conceptos también analizados durante la conferencia fueron: Productos de cercania; la
cocteleria sin alcohol; la sostenibilidad; la alimentacion saludable; ‘plant based food' o dieta vegana o la
creacion de la experiencia como parte del restaurante. Todos ellos forman parte de un movimiento que
Ileva afios fraguandose en el estilo de vida de la poblacion y que tiene a la buscar la salud y la cercania a
la dieta local en todas sus vertientes.

Tras la conferencia hubo degustacion de queso El Pinsapo de Agamma; aove Mondron variedad
picual y hojiblanca cosecha 2023, y vino tinto roble Cortijo La Fuente. Productos malaguefios de kmO
servidos por La Mallorquina.
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Maria Sanchez y Laura Escobar
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febrero Facultad de

Turismo de la UMA
Confereneic dg L GM

Conferencia: “Cocinar dia a dia desperdicio zero:
Rescatando los tapers”

Ponente: Miguel Herrera, cocinero y CEO de Rustic Experience
Andalucia

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacion
de Socios y Empresas de LCM —

* Elaboraciones y degustacién de Cocina Tradicional Malaguena y Cctf a de vinos
Rediel Blanc 2022 y Frontones 2014, D. O. Sierras de Mdlaga, de Bodegas Excelencia.
Suministrados por La Mallorquina.

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org
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Platos de cuchara, croquetas de pollo asado ‘eco’ y el taper como aliado,
centran la ponencia del cocinero Miguel Herrera con La Carta Malacitana

e Mas de un centenar de personas asistieron al acto en el Aula de Grado de la Facultad de
Turismo de la Universidad de Méalaga Gastrocampus

e Garbanzos con verduras de temporada, guiso ‘matamarios’, croquetas de pollo asado eco
y tarta de zanahorias fue el menu escogido por el chef para explicar la importancia de la
planificacion y gestion de productos de temporada

Maélaga, 14 de febrero de 2024. Saber como organizar los mends semanales con productos de
temporada, de cercania y econdémicos fue la tematica de la conferencia-showcooking ‘Cocinar dia a dia,
desperdicio cero: rescatando los taperes’ impartida ayer tarde por el cocinero, Miguel Herrera, dentro
de El Ciclo de Cultura Alimentaria organizado por La Carta Malacitana, y que esta dirigida a los
alumnos de la Facultad de Turismo de la UMA vy al publico en general. Herrera cocind en in situ tres
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platos tradicionales: Garbanzos con verduras de temporada, guiso ‘matamarios’ con merluza fresca y
hierbas aromaticas, croquetas de pollo asado ecoldgico y leche de cabra y tarta de zanahorias con nueces
de Ronda. Un menu de ejemplo que pudieron degustar los mas de cincuenta asistentes y que sirvié de hilo
conductor para contar trucos para cocinar sano en menos tiempo y como organizar la compra y menus
diarios.

El objetivo de esta conferencia no es otro que el de mostrar la importancia de cocinar y gestionar las

compras con una prevision basandose en una dieta saludable y con producto local, que, ademas, abarata
la cesta de la compra. De este modo, con la ayuda de los afamados taperes, las mediciones por personas
con el tradicional peso, asi como otras formas de conservacién, Herrera dio consejos y trucos para tener
siempre en la nevera bases de platos como sofritos y caldos para poder utilizarlos en poco tiempo. Remojar
legumbres como garbanzos o alubias y congelarlas para poder sacarlas en el momento del cocinado o
hacer las verduras del sofrito en una bandeja del horno, porcionar y congelarlas enteras o trituradas para
usar en diferentes potajes o bases de carnes o pescados, fueron algunos de las recomendaciones.
El reconocido cocinero que cuenta con su restaurante Columela en Valle Romano Golf & Resort
(Estepona) y el hotel ecoldgico La Cueva del Gato (Benaojan), presentdé un ment completo compuesto
por dos platos de cuchara, para ofrecer alternativas, un segundo y postre. Comenzé con unos garbanzos
con verduras de temporada escogiendo tagarninas de temporada, con romero, tomillo y matalahiva.

Tras este guiso, hizo la tradicional sopa serrana ‘matamarios’ con merluza fresca, ajo y hierbas

aromaticas, azafran y aove. Plato que lleva su nombre al ser una sopa modesta que se servia casi a diario
a los hombres que venian de trabajar en el campo.
Para poner en valor el trabajo que tienen hacerlas, el cocinero y su equipo elaboré sus famosas croquetas
de pollo asado ecoldgico con leche de cabra que sirven en su asador de pollos Columela Eco Chicken
Grill (Estepona). Herrera ofrecio al publico consejos de elaboracion rapida y de distintos sabores. La
degustacion termino con tarta de zanahoria con harina recio y nueces de Ronda. Bizcocho elegido por su
sencillez en la elaboracién y sus beneficios nutricionales.

Estos platos fueron catados con un maridaje de Bodegas Excelencia. José Luis Lopez, bodeguero,
presentd el Redial Blanc 2022 y Frontones 2014 vinos malaguefios con D.O. Sierras de Malaga,
suministrados por La Mallorquina.

Este ciclo de conferencias que lleva dieciséis afios celebrandose ininterrumpidamente, cuenta
con el patrocinio de Gastrocampus de Innovacion de la UMA, Facultad de Turismo y con la colaboracion
de Ateneo Mélaga, Sabor a Malaga, Diputacion de Malaga, las Denominaciones de Origen Malaga, Sierra
de Malaga y Pasas de Malaga y La Mallorquina. El programa completo puede consultarse en desde este
enlace: https://lacartamalacitana.org/descargas/Programa-2023-2024.pdf
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Conferencia de LGM

Conferencia: “Clima y alimentacion en el mar y la montana”

Ponente: Dr. José Carlos Bdez Barrionuevo, adscrito al Centro
Oceanogrdfico de Mdlaga, Centro Nacional Instituto
Espariol de Oceanografia (CSIC), Cientifico titular
del CSIC

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacién ™
de Socios y Empresas de LCM

* Aperitivo servido por la Mallorquina de Mojama de Atun y Hueva de Mujol con
almendras fritas sobre tosta, maridado con Don Pepe vino blanco seco envejecido
de crianza bioldgica de Pedro Ximenez de Bodegas Cortijo La Fuente.

Patrocina: Financia:
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“La redistribucion de productos y el mar como fuente de proteina animal, el futuro
para paliar las consecuencias del actual cambio climético en los modelos
productivos de alimentacién”

e José Carlos Béez Barrionuevo, cientifico titular del (CSIC) y adscrito al Centro
Oceanografico de Malaga, Centro Nacional Instituto Espafiol de Oceanografia (CSIC)
impartié la conferencia ‘Cambio climatico y Alimentacion’ organizada por La Carta
Malacitana.

e En el 2050 la poblacion mundial alcanzara los 9.800 millones de habitantes més, lo que
supondra un reto extra para abastecerse, segun indico el cientifico.

e EIl acto se produjo en el Ateneo de Malaga dentro del ciclo Encuentros de Cultura
Alimentaria de La Carta Malacitana: ‘Las Sugerencias de la Carta’

Malaga, 13 de marzo de 2024. Como el cambio climatico esta ya afectando a los modelos
productivos de alimentacion mundiales, la necesidad de redistribucion de la produccion y el mar
como fuente de proteina animal para paliar la hambruna global, centré la conferencia ‘Cambio
Climatico y Alimentacion’, impartida por Dr. José Carlos Baez Barrionuevo, cientifico titular del
CSIC y adscrito al Centro Oceanografico de Malaga, Centro Nacional Instituto Espafiol de
Oceanografia (CSIC). Esta ponencia, organizada por La Carta Malacitana se celebr6 en el Ateneo de
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Malaga dentro de su ciclo del ciclo Encuentros de Cultura Alimentaria de La Carta Malacitana: ‘Las
Sugerencias de la Carta’.

José Carlos Baez Barrionuevo, dio pinceladas sobre los retos a los que se enfrenta la humanidad
no sélo para sostener los niveles actuales de produccion de alimentos, sino incrementarlos y hacer que
éstos lleguen a su destino en un contexto de cambio climatico.

En la conferencia se hablo6 de la diferencia entre componentes meteoroldgicos y cambio climatico;
para después contextualizar la importancia de los modelos de prediccion. “Estos aseguran que en 100 va
a aumentar el ph del mar y la temperatura y que bajara el nivel de oxigeno y la capa de hielo polar, pero
el problema es que la realidad indica que esto va mucho mas rapido del tiempo que expresan los modelos
predictivos”, asevero Baez.

“Esto sucede porque los modelos se basan en hechos lineales y no en grandes oscilaciones o extremos
que ya sucede como las sequia o filomena”, apunt¢ el titular del CSIC, quien afiadié que tampoco se tienen
en cuenta otros factores claves.

Entre dichos factores, cientificamente probados, que afectan al climay que los modelos no contemplan
estan la emision del gas metano al derretirse la tundra o la liberacién por el aumento de temperatura del
mar de clatratos, minerales que estan en depositos del fondo marino.

“No sabemos bien hacia donde vamos, pero podriamos ir hacia una glaciacion”, esgrimio Baez.
Esta afirmacion del cientifico titular del CSIC se sustenta en que por el aumento de la temperatura al
derretirse el Atlantico Norte, éste libera agua dulce, que tiene una densidad menor; lo que contribuye a un
descenso de la densidad del agua del mar al quedarse ésta en la superficie; lo que podria producir que se
pare la corriente termohalina, también llamada del inglés ‘cinta transportadora oceanografica’ que es la
responsable de regular la temperatura del planeta. “La corriente termohalina tiene como funcion
homogeneizar la temperatura del plantea. Si ésta se parase, se descompensarian las temperaturas
y el hemisferio Norte se enfriaria”, apostillo Baez.

Todo esto influye en la produccién de alimentacion. Segun los ultimos estudios cientificos para 2050
el mundo llegara a méas de 9.000 millones de habitantes lo que supondrad un reto para abastecer a la
poblacion mundial. Actualmente, con 8.000 millones de habitantes el 17% de las proteinas de origen
animal proviene de los mares.

Para llegar a la demanda alimenticia mundial con estas previsiones, es necesario aumentar la
produccion de proteina animal a un 25% y la forma mas barata y realista pasa por la pesca, matizo
Baéz. “Se estima que la produccion pesquera y los alimentos derivados del mar se pueden aumentar de
forma sostenible entre un 35% y un 74%, son cifras limites, pero que no tienen en cuenta el cambio
climatico, por lo que es mas complicado”, asegurd. Actualmente, el 18% de la pesca de descarte se
desecha al mar, por lo que seria importante poner el foco en estas especies para el consumo humano,
asi como en la redistribucion de la alimentacion.

En la conferencia también explic6 como productos como el maiz de EE.UU, el cava, la sardina o la

miel han bajado de calidad debido al cambio climatico, ya que hay patrones globales que hacen que afecte
por igual a cultivos en América o en nuestro pais.
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Entre las recomendaciones que el José Carlos Baez dio para poder contribuir a paliar estas
consecuencias son: consumir mas producto local y menos tecnologia, desperdicio cero y la reutilizacion.

Al finalizar la conferencia La Carta Malacitana ofrecié una degustacion de mojama de atun y huevas
de mujol con almendras fritas y sus tostas maridado con Don Pepe, vino blanco seco envejecido de crianza
bioldgica de Pedro Ximénez de Bodegas Cortijo La Fuente. Todo ello suministrado por La Mallorquina.

Este ciclo de conferencias que lleva diecisite afios celebrandose ininterrumpidamente, cuenta con
el patrocinio de Gastrocampus de Innovacion de la UMA, Facultad de Turismo y con la colaboracion de
Ateneo Malaga, Sabor a Méalaga, Diputacién de Malaga, las Denominaciones de Origen Malaga, Sierra
de Mélaga y Pasas de Malaga y La Mallorquina. El programa completo puede consultarse en desde este
enlace: https://lacartamalacitana.org/descargas/Programa-2023-2024.pdf

“Las sugerencias de la Carta”
Encuentros y Tertulias de Cultura Alimentaria 2023-2024

lacartamalacitana

2023-2024
N\
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Patrocina:

El ponente D. José Carlos Baez Barrionuevo
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abril ' Facultad de

Turismo de la UMA
Conhftferencgid de LCM

Conferencia: “El mar y su temporalidad alimentaria”

Ponente: Sebastidn Martin Sanchez, pescador y propietario
del Restaurante Chinchin Puerto

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacion
de Socios y Empresas de LCM

* Degustacion de arbitan y aceitunas alorenas, servido por la Mallorquina y vino
blanco Nilva Original uva Moscatel de Alejandria, de Bodegas Nilva},da»la-_

D.O. Mdlaga, Sierras de Mdlaga y Pasas de Mdlaga.

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org
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“Sebastian Martin pescador y propietario de Chinchin Puerto ofrecio una
clase magistral sobre el mar y la gastronomia”

e Laconferencia tuvo lugar en el aula de Gastro Campus de la Facultad de Turismo de la
UMA, dentro del ciclo Encuentros de Cultura Alimentaria de La Carta Malacitana: ‘Las
Sugerencias de la Carta’

Malaga, 10 de abril de 2024. EI mar fue el protagonista de la ultima conferencia organizada por La
Carta Malacitana que se celebro en el GastroCampus de la UMA dentro de su ciclo del ciclo Encuentros
de Cultura Alimentaria de La Carta Malacitana: ‘Las Sugerencias de la Carta’. Con el titulo la ‘El mar
y su temporalidad’, el pescador y copropietario del afamado restaurante Chinchin Puerto, Sebastian
Martin ofreci6 una charla en la que profundizé en la relacion del mar y la gastronomia.

Martin comenzé explicando cuéles son las diferentes artes pesqueras y qué especies se capturan en las
costas malaguefias con ellas. Asi, también, habl6 de lo que supone el descarte tanto para el pescador como
para el consumidor final y el propio mar.

La temporalidad en el mar fue otro punto destacado. Segun apunto el pescador, més alla de las
paradas biologicas o temporales, que puede marcar cuando hay o no género para el consumidor, hay meses
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en los que ciertos pescados y mariscos estan en su mejor momento por su ciclo reproductivo o de cria,
pese a que se pueden capturar todo el afio.

Otro punto controvertido fue el etiquetado del género desde la captura hasta que llega al
consumidor, y la dificultad de saber realmente la procedencia del producto debido al sistema de etiquetado
y venta posterior.

En la parte préctica de la conferencia se hizo una demostracion de cdmo desollar una pintarroja
por parte de Manolo Martin, para su consumo posterior en caldo o en arroz. “Es un pescado muy
agradecido para comer en la mar ya que si estas faenando y lo dejas cocer al no tener espinas no se pasa,
sino que se deshace y aporta mucho sabor”, explicd Sebastian.

También comentd que con la pintarroja se hacen los tradicionales arbitanes o tirillas, que no es mas que
una pintarroja desollada y oreada a bordo de la flota de arrastre hasta secarse. Hace afios era un producto
muy cotizado que se vendia por piezas, al ser muy usadas para aperitivos. Esta tradicion marenga muy
malaguefia que, practicamente s6lo se mantiene en Caleta de Vélez, se pone en valor en el restaurante
Chinchin Puerto, al servirse a modo de tapa de forma habitual.

Al finalizar la conferencia hubo una degustacion de arbitan junto a unas aceitunas alorefias y un vino
blanco Nilva original de Moscatel de Alejandria con D.O Malaga, Sierras de Méalaga y pasas de Mélaga,
de Bodegas Nilva Todo ello suministrado por La Mallorquina.

Este ciclo de conferencias que lleva diecisiete afios celebrandose ininterrumpidamente, cuenta
con el patrocinio de Gastrocampus de Innovacion de la UMA, Facultad de Turismo y con la colaboracién
de Ateneo Malaga, Sabor a Malaga, Diputacion de Malaga, las Denominaciones de Origen Malaga, Sierra
de Malaga y Pasas de Malaga y La Mallorquina. El programa completo puede consultarse en desde este
enlace: https://lacartamalacitana.org/descargas/Programa-2023-2024.pdf

El ponente Sebastian Martin Sdnchez
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mayo ’ Facultad de
Turismo de la UMA

Conferencia de Clausura de LCM

Conferencia: “La evolucién de las nuevas cartas de restaurante”

Ponentes: - Matteo Manzato, Restaurante Venetiis - Benalmddena
- Rubén Antdén. Profesor La Fdbrica Escuela de
Hosteleria - Antequera
- José Andrés Jiménez, Almijara Casual Bar - Mdlaga
- Camilo Rojas, Restaurante Los Patios de Beatas - Mdlaga

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacion
de Socios y Empresas de LCM
-

* Degustacion de chicharrones malaguenos y morcén de morcillawss

con lomo de Colmenar. Vino lagar de cabrera tinto de Bodegas Dimobe
de la DO Mdlaga, Sierras de Mdlaga y Pasas de Mdlaga.

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org
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“Tendencias, cocina de autor y la ubicacion del local entre los puntos clave para
disefar las cartas de los restaurantes en la hosteleria malacitana «

Matteo Manzato, cocinero y propietario del restaurante Venetiis; José Andrés Jiménez,
propietario y chef de Almijara Casual y Camilo Rojas, jefe de cocina del Patio de Beatas
analizaron la evolucioén de las cartas
La conferencia de clausura tuvo lugar en el aula de GastroCampus de la Facultad de
Turismo de la UMA, dentro del ciclo Encuentros de Cultura Alimentaria de La Carta
Malacitana: ‘Las Sugerencias de la Carta’

Maélaga, 6 de mayo de 2024. Matteo Manzato, cocinero y propietario del restaurante Venetiis;

José Andrés Jiménez, propietario y chef de Almijara Casual y Camilo Rojas, jefe de cocina del Patio
de Beatas analizaron la evolucion de las cartas de los restaurantes de la mano de La Carta Malacitana.
Asi, la conferencia de clausura del ciclo de conferencias ‘Las Sugerencias de La Carta’ puso el foco
en la renovacion y tendencias del disefio de los menus que se estan ofertando actualmente, asi como, la
importancia de la ubicacion del establecimiento y la propia identidad del concepto gastronémico.

Sobre la mesa se debatieron temas tan importantes como la homogeneizacion de las cartas debido,
no solo debido a la globalizacion del mundo, sino también a las tendencias que lleva al hostelero, a veces,
a subirse al carro de platos o ideas gastrondmicas mas lucrativas. Llevar esas modas culinarias al concepto
de cada chef, adaptandolas para que contenga identidad gastronémica Unica y malaguefia es una de las
soluciones por la que apuestan estos cocineros.
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La ubicacion, fue otra cuestion analizada ya que en ocasiones hay que supeditar parte de los platos
del mend al pablico que circunscribe el local, asi como la propia estacionalidad del afio, entendiéndose el
turismo como fuente de ingreso. Buscar el equilibrio sin desvirtuar la calidad y el concepto propio de cada
chef es clave para que cada local prosiga con su ideario.

Asi mismo, la quinta gama frente a la elaboracion artesanal fue un asunto importante que se expuso
a los participantes del debate. Quienes afirmaron que una forma de poner en valor la produccion casera
podria pasar por indicaciones visuales en la propia carta o establecimiento. Dicho sello o insignia podria
ayudar a la capacidad de decision de los clientes a la hora de escoger un local que apuesta por la calidad
y no sélo por la parte econdémica. Sin embargo, también se comentd que muchos de estos comensales no
buscan tanto la calidad de las elaboraciones, sino el precio, algo que a veces es imposible competir con
estos conceptos industrializados.

El recetario local y los productos malaguefios fueron los ejes recurrentes todo el debate ya que
forma parte del adn de los tres cocineros presentes. Los chefs comentaron que la apuesta por el productor
malaguefio y los platos de Malaga; no solo era cuestion de sensibilidad hacia lo tradicional, sino también
una forma de lograr la diferenciacién de las grandes marcas y franquicias; asi como la forma de poner en
valor el patrimonio gastrondmico malacitano frente a tendencias que desvirtdan las ciudades, sobre todo
los centros historicos.

Los alérgenos e intolerancias, asi como la celiaquia, fue un tema controvertido que no termina de
poner de acuerdo a afectados y agentes del sector respecto de como proceder en el dia a dia de sus cocinas,
pese al cuidado que éstos prestan, con el derecho a los clientes a tener ofertas variadas que cubran sus
necesidades.

Tras la charla, se dio a degustar vino de las bodegas de Dimobe, tinto Lagar de Cabrera, DO
Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga, chicharrones malaguefios y morcon de morcilla con
lomo de Colmenar.

Este ciclo de conferencias que lleva diecisiete afios celebrandose ininterrumpidamente, cuenta con
el patrocinio de Gastrocampus de Innovacién de la UMA, Facultad de Turismo y con la colaboracion de
Ateneo Malaga, Sabor a Méalaga, Diputacion de Méalaga, las Denominaciones de Origen Malaga, Sierra
de Malaga y Pasas de Malaga y La Mallorquina. El programa completo puede consultarse en desde este
enlace: https://lacartamalacitana.org/descargas/Programa-2023-2024.pdf

Componentes de la Mesa Redonda y Autoridades
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3.2 TERTULIAS DEL CICLO EN EL PERIODO ENERO - MAYO DE 2024
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| 18:30h | Facultad de

Turismo de la UMA
Tertulia LXXXVI de LCM

Tertulia: “La Cocina de Campo de Camara ”

30 de

enero

Ponente: Mariano Martin. Propietario del Mesén Mariano de
Madalaga
Modera: Marcos Chacdn. Periodista gastronédmico

* Elaboracion y degustacion de albdndigas de Chivo Lechal Malagueieo.
al vino moscatel, por Mariano y vino tinto Lagar de Cabrer@a, de

Bodegas Dimobe. Servido por la Mallorquina.
* Entrada libre hasta completar aforo

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org
Patrocina: Financia: Colabora:
Pimei M\
&e riMmyy -
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""La cocina del Campo de Camara era de autoabastecimiento™

La cocina de la comarca del Campo de Camara ha sido protagonista de la tertulia de La Carta
Malacitana que se ha celebrado este martes 30 de enero en la sala de catas del Gastrocampus de la Facultad
de Turismo de la UMA. El invitado en esta ocasion ha sido el cocinero y propietario del Meson Mariano,
Mariano Martin que, en dialogo con el periodista Marcos Chacén, ha desgranado las caracteristicas
gastrondmicas de la zona y su tradicion. "La cocina que se hacia era con productos que se cultivaban o
criaban en cada casa". El cereal, el chivo, el aceite o las habas, eran algunos de los componentes habituales
de los guisos, cocinados a fuego lento y con el saber coquinario heredado en cada familia.

Como muestra, Mariano ha elaborado una tapa con productos de la zona compuesta de albéndiga
de chivo lechal al moscatel de Malaga acompariada de alcachofa confitada en AOVE, lo que se ha
armonizado con un tinto monovarietal de syrah, sin crianza, Lagar de Cabrera de bodegas Dimobe, de la
D.O. Sierras de Malaga.

Los asistentes, que han abarrotado la sala, han tenido oportunidad de comentar las sensaciones del
sabor del plato, asi como de preguntar a Mariano dudas y recabar sus consejos sobre las ténicas de
elaboracion.

Como es habitual, el invitado a recibido de manos del presidente de la Carta Malacitana, Antonio
Carrillo, y del vicepresidente, Jesis Moreno, una escultura de la que es autor Pepe Pereiro
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La Carta Malacitana lleva la iniciativa, junto con ayuntamientos de la zona y la Diputacion
Provincial, de organizar la promocion de una comarca con el peso histérico que tiene el Campo de Camara,
ubicada entre las sierras de Antequera y los Montes de Malaga, ya que atesora un potencial enorme para
su desarrollo turistico, tanto por sus valores etnoldgicos, medioambientales, culturales y gastronomicos
como por la proximidad a la capital malaguefia y al emporio turistico de la Costa del Sol.

El ponente Mariano Martin y el moderador Marcos Chacon
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Encuentros de Cultura Alimentaria de:

~

e
lacartamalacitana
21 de Saldén Palomar de
febrero 12:00h Picasso, EI Pimpi

Tertulia LXXXVII de LCM

Tertulia: "El éxito de los productos de Mdlaga”

Ponentes: José Palma, propietario de "La Mallorquina".
Argimiro Martinez, de Bodegas Nilva

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacion
de Socios y Empresas de LCM

* Entrada libre hasta completar aforo

Patrocina: Financia: Colabora:

e Pimpi W _ [

Diputacion Provincial

DESDE 1971 e

Facultad de Turismo

GASTRO
CAMPUS

NILVA

EnoTurismo

“El ultramarinos artesanal La Mallorquina y Bodegas Nilva, ejemplos de
éxito de productos malaguefios en las tertulias de La Carta Malacitana”

e Pepe Palma, propietario de la tienda y Argimiro Martinez, viticultor, ponentes en el acto
que se celebré en El Pimpi.

e Tras lacharla hubo una cata de vinos de Manilva, Nilva, de Moscatel de Alejandria

Maélaga, 21 de febrero de 2024. Conocer de la mano de dos expertos en productos malaguefios cual
es la clave del éxito de estos, centro la tertulia organizada por La Carta Malacitana en bodegas El
Pimpi. Pepe Palma, segunda generacion y propietario del ultramarinos artesanal La Mallorquina v,
Argimiro Martinez, viticultor y gerente de Bodegas Nilva contaron la labor que realizan en sendos
proyectos malaguefios, desarrollados en puntos diferentes de la provincia, y que tienen en comdn poner
en valor el producto de kilometro cero. El objetivo de esta conferencia era aportar visibilidad a estos
negocios que apuestan por pequerias producciones de alta calidad y de cercania.

José Palma Medina, propietario de La Mallorquina narr6 la historia de la tienda de ultramarinos
artesanal fundada en el afio 1943 por Salvador Postigo, que luego regentd desde 1982 su padre, José Palma
Aguilar, para pasar finalmente a él. Hoy en dia conserva la tradicién y es un referente en Malaga por la
calidad de los productos que oferta, especializandose en pequefios productores de altisima calidad.
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Conservas, encurtidos, aoves, vinos, chacinas, quesos, panes y dulceria tradicional forman parte de este
local ubicado en plaza Félix Saez desde hace casi un siglo.

Actualmente, cuenta con un relevo generacional ya que su hijo ya forma parte del negocio siendo la
tercera generacion que, lejos de quedarse obsoleta, innova cada dia mas realizando ciertas elaboraciones
propias y con la basqueda de nuevas referencias selectas.

Por su parte, Argimiro Martinez, ingeniero agrénomo y vitivinicultor de Bodegas Nilva fund6 su
innovador proyecto en 2014 para recuperar y salvar las viejas vifias de Moscatel -que se perdieron el 75%
durante el boom urbanistico-; elaborar vinos de maxima calidad seco y no dulce como era la tradicion, y
compartir con los visitantes la experiencia del paisaje, la vifia y el vino a través del enoturismo, realizando
visitas guiadas al CIVIMA, bodega y vifiedo, ademas de realizar catas y degustaciones enogastronémicas.
Esta bodega realiza una pequefia produccion certificada en ecologico de unas 6.000 botellas, de
elaboracion totalmente artesanal. Desde la recoleccion manual de la uvay su pisado, hasta el embotellado
y seriado de las mismas.

Tras la charla los participantes degustaron NILVA en una cata guiada por Martinez. Se trata de un
vino seco, de concepto moderno y mucha singularidad, afrutado, aromético y fresco, con un togue salino
que lo aporta su cercania al mar y que lo hace sorprendente y especialmente indicado para acompafar la
gastronomia local basada en pescados, mariscos y moluscos, asi como arroces, pastas, patés, foies,
ensaladas, cocina oriental, steak tartar o carpaccio.

Estos ciclos de tertulias se llevan celebrando cerca de veinte afios ininterrumpidamente, cuenta
con el patrocinio de Gastrocampus de Innovacion de la UMA, Facultad de Turismo y con la colaboracion
de EI PIMPI, Sabor a Méalaga, Diputacion de Malaga, las Denominaciones de Origen Malaga, Sierra de
Mélaga y Pasas de Malaga. ElI programa completo puede consultarse en desde este enlace:
https://lacartamalacitana.org/descargas/Programa-2023-2024.pdf
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Ponentes de la Ponencia y Representantes de la Carta Malacitana

[ as sugerencias de la Carta

Encuentros de Cultura Alimentaria de:
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20 de El Pimpi,
marzo ‘ 18:30h | Salén Cofradias

Tertulia LXXXVIII de LCM

Tertulia: "Campo de Camara: Paisajes, Rutas y Fiestas
Gastronémicas"

Ponente: Javier Almellones. Periodista especializado en
Turismo de Interior y Gastronomia Local

Modera: Marcos Chacdn. Periodista gastronémico

~—
* Entrada libre hasta completar aforo - .
Patrocina: Financia: Colabora:
°
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""Una fértil y extensa vega entre sierras calizas™.

Asi ha definido la comarca del Campo de Camara Javier Almellones en su intervencion, este
miércoles 20 de marzo, en la tertulia del mes que organiza La Carta Malacitana, asociacion que preside
Antonio Carrillo y que, en esta ocasion, se ha celebrado en el salén Cofradias del restaurante EI Pimpi,
con la coordinacion de Jesis Moreno y la presentacién de Marcos Chacon.

Almellones ha hecho un interesante repaso por las rutas de senderismo mas importantes de la
comarca, ofreciendo detalles de parajes y paisajes en los que predominan los cultivos de cereales,
almendras, habas u olivos, algunos de ellos centenarios, y que también son el habitat de la cabra
malaguefia, y que, a pesar de la sequia, algunos ofrecen un aspecto de verdor.

En el capitulo de fiestas, ha mencionado las mas importantes de cada uno de los once municipios
de esta comarca natural: Almogia, Valle de Abdalajis, Villanueva de la Concepcion, Casabermeja,
Colmenar, Riogordo, Comares, Alfarnate, Alfarnatejo, Periana y la Vifiuela a los que él ha afiadido
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Villanueva del Cauche que, aunque es pedania de Antequera, también pertenece geograficamente al
Campo de Camara. Cada una de esas fiestas tiene como objetivo exaltar y divulgar los productos locales.

Al concluir su intervencion, se dié paso al coloquio en el que el ponente amplié algunos detalles
de su intervencion a los asistentes a la tertulia.

Javier Almellones es periodista y uno de los mejores conocedores de la provincia de Malaga, que
ha recorrido a lo largo de afios paso a paso, habiéndola divulgado en prensa, radio y television.
Actualmente escribe en Diario Sur.

“Las sugerencias de la Carta”
cuentros y Tertulias de Cultura Alimentaria 2023-2024

lacartamalacitana

2023-2024

El ponente D. Javier Almellones y representantes de la Carta Malacitana
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Aula Laboratorio
30 de : enogastrondmico de la
abril 18:30h Facultad de
Turismo de la UMA
Tertulia LXXXIX de LCM

Tertulia: “Los vegetales perdidos en la alimentacién mediterranea”
Ponente: Sebastian Hevilla, Huerta de la Familia Hevilla de Coin

Modera: Marcos Chacdn. Periodista gastrondmico

~——
* Degustacion de berza de tagarninas y cardillos, elaborado Wpep""d'e

Restaurante La Huerta (Casabermeja), regado con Voila, vino blanco
tranquilo monovarietal de doradilla, de 17 Filas Bodegas y Vifedos

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org
Patrocina: Financia: Colabora:
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“Vegetales Perdidos, Potaje de Tagarninas y Vino de la Tierra.”
e "Hay muchas plantas comestibles que son desconocidas": Sebastian Hevilla.
e "Lareceta de la berza de tagarninas la heredé de mi abuela y de mi madre": Pepi Flores
e "Ladoradilla es una variedad de uva exclusiva de Malaga" Mariano Heredia.

El pasado martes, 30 de abril se celebrd la tertulia mensual que organiza La Carta Malacitana dentro
del curso 23-24, y que se titul6 "Los vegetales perdidos en la alimentacién mediterranea” de la que fue
ponente Sebastian Hevilla, agricultor y perteneciente a la Huerta de la Familia Hevilla de Coin, que trajo
hasta el aula del Laboratorio Enogastronémico de la Facultad de Turismo de la UMA una veintena de
plantas silvestres y algunas cultivadas que se han utilizado a lo largo del tiempo como ingredientes de la
cocina malaguefia, y que han sido desplazadas por las modas y las nuevas formas de elaborar los platos.

Aunque las tagarninas fueron las protagonistas, alli estaban tambien ortigas, alcaparras, hojas de vid,
de zanahoria morada o de cebolla, cardillos, alcauciles, que los asistentes a la tertulia tuvieron
oportunidad de conocer y catar.

"Esto es sélo una muestra de lo mucho que se puede encontrar en el campo, donde hay muchas

plantas comestibles que son desconocidas"”, afirmé Hevilla, quien recomendo evitar recogerlas junto a
caminos y carreteras por la contaminacion.
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La exposicion fue una auténtica leccion magistral de la variedad de plantas que ofrece el campo
malaguefio, especialmente la ribera del Guadalhorce, del que Sebastian Hevilla es un profundo
conocedor.

Como ejemplo de lo que se puede hacer con una de estas plantas, Pepi Flores, del restaurante La
Huerta de Casabermeja, guisé un exquisito potaje de tagarninas que hizo las delicias de los contertulios.
"La receta de este plato es de mi abuela, pasé por mi madre y ahora la hago yo". La busqueda de los
mejores productos, once horas de coccion y el conocimiento de la cocina tradicional, pusieron de
manifiesto la maestria de Pepi en los fogones.

Para acompafiar el plato, Mariano Heredia, de Vinaliti, eligi6 el vino Voila de la bodega 17 Filas
Bodegas y Vifiedos, un monovarietal blanco de uva doradilla, que, tal y como él explico, junto con la
tinta romé, son las dos uvas autdctonas de Malaga. Esta pequefia bodega que codirige el propio Heredia,
ha optado por vinos monovarietales malaguefios y, en este caso, utiliza la variedad doradilla antafio muy
utilizada y hoy casi al borde de su desaparicion, recuperando parte de la tradicion
vitivinicola de Malaga.

3 “Las sugerendias de la Carta”
" Wtros y Tertulias de Cultura Alimentaria 2023-2024
o' P SRR

CR(QB*‘
A PO E

Los ponentes y representantes de la Carta Malacitana
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L as sugerencias de la Carta

Encuentros de Cultura Alimentaria de:
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Aula Laboratorio
enogastrondmico de la
Facultad de
Turismo de la UMA

Tertulia Tertulia XC de LCM

Tertulia: “ Los vinos y los quesos. Concurso SAM 2023 ”

28 de |183©h

mayo

Ponentes: , Experta en Comunicacioén
Agroalimentaria, La Leonera Comunicacion
, Secretario del Consejo
Regulador de las DD.OO Mdlaga, Sierras de Mdlaga y
Pasas de Mdlaaga

Modera: Marcos Chacdn. Periodista gastronémico

* Degustacion de quesos y vinos ganadores Concurso SAM 2028

* Reservas a través de la web: lacartamalacitana.org

Patrocina: Financia: Colabora:
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“Vinos y quesos premiados para el fin de curso de las tertulias de
La Carta Malacitana.”

Este martes, 28 de mayo, La Carta Malacitana ha concluido el ciclo de tertulias del curso 23-24
con la dedicada a los quesos y vinos que han sido premiados por la Diputacion Provincial el afio pasado.
Para la cata de ambos productos se ha contado con Elena Garcia, veterinaria, especialista en
comunicacion, desarrollando esta tarea en Agammasur y a través de su empresa La Leonera
Comunicacién, y con el secretario del consejo regulador las denominaciones de origen de los vinos
Malaga, Sierras de Malaga y Pasas de Malaga, Javier Aranda, que ofrecieron una clase maestra de lo que
son los quesos y los vinos malaguefios. También intervino en un momento de la cata el maestro quesero
de Agammasur, Enrique Cazorla.

Los asistentes pudieron conocer la produccion tanto de uvas y sus variedades asi como los tipos
de vino que se elaboran en Malaga, y que son Unicos en el mundo por su complejidad, habiendo generado
una terminologia especial que no tiene parangon con otras regiones vitivinicolas. Igualmente, supieron de
la importancia del sector caprino en la provincia, con mas de 200.000 cabezas de ganado de la raza
autoctona malaguefa, que ofrece una leche de alta calidad con la que se elaboran los distintos tipos de
queso que suelen ser premiados en certdmenes especializados tanto nacionales como internacionales.
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También Elena Garcia y Javier Aranda, destacaron el buen maridaje que ofrecen los vinos y los
quesos de Malaga. Para esta ocasion, se eligieron el queso fresco de El Arquillo y el semicurado de La
Hortelana, que se armonizaron con un vino de moscatel de Alejandria seco de bodegas Bentomiz; el tinto
de Botani, de uva garnacha de la Axarquia, que se caso con el queso curado de Agammasur y el de leche
cruda de El Arcornocal, para concluir con la cuajada lactica con interior de miel y pistacho de Santa
Maria del Cerro y el vino Rujac Andalusi de moscatel de Alejandria de Bodegas Dimobe, con veinte afios
de crianza.

La cata supuso una explosién de deliciosos sabores malaguefios para los asistentes.

Previamente, el presidente de la Carta Malacitana, hizo el tradicional resumen de las tertulias de
la temporada, en la que se dedicaron, especialmente, tres de ellas al territorio del Campo de Camara,
agradeciendo a la facultad de Turismo y al restaurante El Pimpi, que acojan este ciclo. También intervino
el Decano de la Facultad de Turismo de la UMA, Antonio Guevara, quien anuncié el préximo cambio del
centro al nuevo edificio, manifestando el deseo de seguir colaborando con la Carta Malacitana en el
espacio del Gastrocampus.

El ciclo concluyd con la entrega de recuerdos de su paso por él a Elena Garcia y a Javier Aranda
por parte del coordinador y vicepresidente de la asociacion, Jesus Moreno, consistente en una escultura
de Pepe Pereiro. El acto fue presentado por el periodista Marcos Chacén, quien animé a los asistentes a
consumir y divulgar los quesos y los vinos de Méalaga.

sl UNIVERSIDAD DE MALAGA

e

A “Las sugerendias de la Garta”
ncuentros y Tertulias de Cultura Alimentaria

Ponentes y representantes de la Carta Malacitana
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4. XVI EDICION CICLO DE CONFERENCIAS Y TERTULIAS: CURSO 2024 - 2025.

lacartamalacitana

2024-2025

Organiza: Financia: Patrocina: Colaboran:
a GASTRO 3
—_ W\ @ SRS | &) Bsesnaem ‘caMPUS S Aolalltgns % AR
i B INNOVACION ATENEO José Paime g’}_ﬁﬁg*
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4.1 CONFERENCIAS DEL CICLO EN EL PERIODO OCTUBRE - DICIEMBRE DE 2023

S
lacartamalacitana

24 de septiembre 2024, 19:00 h.

CONFERENCIA INAUGURAL:
Malaga, una Isla de Diversidad Enoldgica

* Degustacion de una Seleccion de ibéricos de
7 y Vino tinto
genérico de la

*Reservas a través de la web:
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""Méalaga es una verdadera maravilla desde el punto de vista enoldgico™

La Carta Malacitana ha inaugurado este martes, 24 de marzo, en el salén de actos del Ateneo, el
XVII Ciclo de Tertulias y Conferencias bajo el titulo de "Las sugerencias de La Carta Malacitana" con
la intervencion de José Manuel Moreno Ferreiro con la conferencia: "Malaga, una isla de diversidad
enoldgica".

Previamente, el presidente de la Carta Malacitana, Antonio Carrillo, anuncié los contenidos de
estos encuentros que, en esta ocasion, estaran especialmente dedicados al vino con motivo de celebrarse
el centenario de la marca "Malaga", aungque también se abordaran otros productos como la miel, los
aceites y los quesos. Las citas seran en el Ateneo, en el Gastrocampus de la Facultad de Turismo de la
UMA y en el restaurante EI Pimpi.

José Manuel Moreno comenzé su conferencia afirmando que "Malaga no es una isla, sino un
archipiélago de diversidad enoldgica, por su geografia en la que se hallan numerosos territorios y
microclimas". En cuanto a su historia, dijo que los vinos malaguefios son el resultado de milenios;
investigaciones recientes junto a los délmenes de Antequera, concluyen en que la "domesticacion” de la
vid, junto con el olivo, tiene en Malaga una antiguedad de 6.000 afios. "La historia y la geografia han
generado paisaje: la Axarquia, los Montes, Ronda, Manilva...".
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Durante los siglos XVI1 y XVIII, la variedad Pedro Ximén fue la preponderante en todos los
tipos de vinos. Ya en el XIX, se operaron cambios importantes como la adicion de alcohol o la
utilizacion de la moscatel, que configuraron los vinos que han llegado hasta nuestros dias.

También demandd José Manuel Moreno proteccion para los numerosos lagares abandonados,
para que permanezcan como testimonios de la importante actividad que sustentd la economia local.

"Malaga es una verdadera maravilla desde el punto de vista enologico™, fue la conclusién final
de la disertacion, ante un salon ateneista abarrotado de publico.

El acto fue presentado por el periodista Marcos Chacén y al conferenciante se le hizo entrega de
la escultura de una barca con espeto, obra del artista José Pereiro.

- “Lassugerencias dela
| XVl Edicién Cico de Conferencias y Tertullas.

“LABODEGA Y LA DESPENSA HALAGUERASS
IDENTIFICACION DE SUS RECURSOS™

El Ponente D. José Manuel Moreno Ferreiro y representantes de la Carta Malacittana
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7 de octubre 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA:
“Como se hace el vino en la DO Malaga,

Sierras de Malaga y Pasas de Malaga”

* Degustacion de yvino Finca
Ernite, tinto roble variedad tempranillo, de

* Reservas a través de la web:

Organiza: Financia: Colaboran: C &\
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S 3 Bodegas S
4(;M_‘_@ Quitapenas sooioa DONAFELISA

“Las bodegas Quitapenas, Dofia Felisa, Cortijo la Fuente y Dimobe analizan sus
procesos productivos, el sector y al consumidor en una conferencia de La Carta
Malacitana”.

e Las cuatro bodegas narraron como es su dia a dia, como elaboran unos vinos tan
personales y los restos a los que se enfrentan

e El acto celebrado en el Aula Gastrocampus de la Facultad de Turismo de la UMA se
enmarca en del ciclo de cultura alimentaria ‘Las sugerencias de la carta’

Malaga, 8 de octubre de 2024. La Carta Malacitana (LCM) ha reunido a cuatro bodegas de
distintos puntos de la provincia para que, a traves de sus propias experiencias, analicen el sector
vitivinicola malaguefio y los retos a los que se enfrentan. Juan Mufioz, endlogo y propietario de
Bodegas Mufioz Cabrera-DIMOBE (Moclinejo); José Maria Losantos, propietario de Bodegas Dofia
Felisa (Ronda); German Palomo Navarro, en6logo y parte de la familia de la Bodega Cortijo la Fuente
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(Mollina) y Marta Suarez, gerente de Bodegas Quitapenas (Malaga) fueron los invitados, en un acto que
tuvo lugar en el Aula de Gastrocampus de la Facultad de Turismo, (Malaga) en el dia de ayer.

El objetivo de esta conferencia es conocer los tipos de vinos malaguefios a través del profesional de
las bodegas de la provincia; haciendo un recorrido por variedades de la tierra, uvas y técnicas de
elaboracion, narrado por sus protagonistas junto a una cata guiada de uno de sus vinos.

Entre los temas que se abordaron estuvo la importancia del tipo de suelo y la climatologia, intimamente
relacionado con las variedades de uvas que se cultivan en cada zona de la provincia de Malaga; las técnicas
usadas; asi como la comercializacién y al consumidor final.

Respecto a los retos del sector, los cuatro estuvieron de acuerdo en que uno de los mas grandes es
lograr tener una buena cultura del consumo de vino por el propio malaguefio y espafiol, en general, asi
como la importancia de valorar el producto local frente otras ofertas que, en ocasiones, no tienen la misma
calidad que los vinos que se elaboran en Malaga. La plena penetracion en el canal horeca es una de las
grandes aspiraciones del sector.

Tras la mesa redonda Marta Suarez, presento el tinto Finca Ernite, tinto roble variedad tempranillo
que se elabora en su Bodega Quitapenas. Este fue acompariado por un queso Reserva Natural Montes de
Malaga, presentado por el maestro quesero, Enrique Cazorla, de Agammasur.

En este curso 2024-2025 el hilo conductor de varias conferencias estard dedicado a la Marca Vinos de
‘Malaga’, dado que en 2024 se cumple el centenario de la ‘Marca Méalaga’, realizada exclusivamente para
vinos en el afio 1924, y que constituye el precedente de la Denominacion de Origen Mélaga. Por ello, la
LCM con esta actividad se incorpora al Programa Conmemorativo que se va a realizar desde el Consejo
Regulador y otras entidades.

‘Las sugerencias de la Carta’ es 1a XVII edicion del ciclo de conferencias y tertulias de cultura
alimentaria’ del estan organizados por La Carta Malacitana y cuenta con la financiacion de Diputacion
de Malaga, Sabor a Malaga; asi como con la colaboracion del Ateneo de Méalaga, UMA, Facultad de
Turismo y su Aula de Innovacién Gastrocampus; ElI Pimpi; La Mallorquina; el Consejo Regulador de
Vinos de Malaga y Cervezas Victoria.

Los componentes de la mesa redonda
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13 de noviembre 2024, 18:30 h.

CONFERENCIA:
“El vino de Malaga en la restauracion”

* Degustacion de una

* Reservas hasta completar aforo.
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Con motivo de la DANA (Fenémeno Meteoroldgico) se tuvo que suspender esta conferencia.
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XVII Edicién Ciclo de Conferencias y Tertulias de Cultura Alimentaria

Lugar: Ateneo de Malaga

Ponentes: Vanesa Robles. Gerente Ruta del Vino de Ronda y Malaga
Pedro Morales. Gerente de Bodegas Lunares de Ronda
Argimiro Martinez. Propietario Bodegas Nilva de Manilva
Luis Pineda. Propietario Agencia Viajar con Mucho Gusto, miembro de la
Ruta del vino de Ronda y Malaga

Modera: Laura Escobar Miranda, Vocal de Representacion de Sociosy
Empresas de LCM

* Degustacion de un surtido de mantecados, polvorones y alfajores de
Pasteleria la Perla de Antequera. Vino Pajarete Montes de Mdlaga, Bodegas
Quitapenas de la DO Vinos de Mdlaga
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“Mejoras en las carreteras, mas publicidad y un mayor apoyo de las instituciones publicas entre
las demandas del sector para el impulso del enoturismo malaguefio”

e La Asociacion Ruta del Vino de Ronda y Malaga, las bodegas Nilva (Manilva) y La
Melonera (Ronda) y la agencia Viajar con Mucho Gusto participaron en la mesa redonda
para analizar el enoturismo, organizada por La Carta Malacitana.

e El acto se ha celebrado en el Ateneo de Malaga y se enmarca en el ciclo de cultura
alimentaria ‘Las sugerencias de la carta’

Malaga, 11 de diciembre de 2024. La Carta Malacitana (LCM) ha reunido a los agentes del sector
para analizar el enoturismo que se desarrolla en la provincia. Vanessa Robles, gerente de la asociacion
Ruta del Vino de Ronda y Malaga; Argimiro Martinez, propietario de la bodega Nilva (Manilva); la
endloga Ana Rufian de Castro de la bodega La Melonera y Luis Pineda, propietario de la agencia Viajar
con Mucho Gusto y miembro de la ruta del vino han participado en la mesa ‘Rutas Enoturisticas de
Malaga’. El perfil del viajero; la calidad de las experiencias, la importancia de la formacion para el sector
y la necesidad de apoyo publico fueron algunos de los temas que se abordaron durante la mesa de analisis.
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El objetivo de esta conferencia era analizar y ensalzar las rutas de enoturismo que existen en la
provincia de Méalaga, encuadrada por areas vitivinicolas, asi como poner en valor la importancia de estas
actividades en torno al vino para potenciar la divulgacion de su elaboracién, calidad y consumo del
producto.

La asociacion creada en 2014 engloba a 18 bodegas de la provincia que atraen a unos 35.000 visitantes

al afo. Siendo internacional los principales receptores de las experiencias enoturisticas, frente al nacional.
Asi, se puso de relieve la importancia de crear visitas Unicas poniendo en valor el paisaje de cada bodega
malaguefia, frente a la estandarizacién de otras experiencias que son fruto de la réplica continua.
Entre los retos que se puso de manifiesto fue un mayor apoyo de las instituciones publicas locales y
regional para poner en valor un tipo de turismo que desestacionaliza los viajes de sol y playa; mueve la
economia circular de las zonas, preferentemente de interior, y que atrae a un perfil de visitante con un alto
valor adquisitivo.

Una mejora en infraestructuras, sobre todo en carriles y carreteras secundarias, mayor sefialética
y, apostar por campafas publicitarias del enoturismo, estan entre las demandas del sector para lograr el
impulso del mismo.

Tras la mesa redonda se degustd un pajarete Montes de Méalaga de Bodegas Quitapenas de la DO
Vinos de Malaga y un surtido de mantecados de La Perla de Antequera.
En este curso 2024-2025 el hilo conductor de varias conferencias estard dedicado a la Marca Vinos de
‘Malaga’, dado que en 2024 se cumple el centenario de la ‘Marca Malaga’, realizada exclusivamente para
vinos en el afio 1924, y que constituye el precedente de la Denominacion de Origen Malaga. Por ello, la
LCM con esta actividad se incorpora al Programa Conmemorativo que se va a realizar desde el Consejo
Regulador y otras entidades.

‘Las sugerencias de la Carta’ es la XVII edicion del ciclo de conferencias y tertulias de
cultura alimentaria’ del estdn organizados por La Carta Malacitana y cuenta con la financiacion de
Diputacion de Malaga, Sabor a Malaga; asi como con la colaboracion del Ateneo de Méalaga, UMA,
Facultad de Turismo y su Aula de Innovacion Gastrocampus; EI Pimpi; La Mallorquina; el Consejo
Regulador de Vinos de Malaga y Cervezas Victoria.

Todas las actividades son gratuitas y hasta completar aforo previa inscripcion en la web de La Carta
Malacitana https://lacartamalacitana.org/ El programa completo se puede descargar aqui.

Componentes de la Mesa Redonda y moderadora Laura Escobar
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4.2 TERTULIAS DEL CICLO EN EL PERIODO SEPTIEMBRE -
NOVIEMBRE DE 2024

e
S “Las sugerencias de la Carta 2024-2025"

XVII Edicion Ciclo de Conferencias y Tertulias de Cultura Alimentaria

Lugar: El Pimpi (El Palomar)

Ponente: Javier Aranda, Secretario del CRDDO "Vinos Malaga, Sierras de Malaga

y Pasas de Malaga"

ey GASTRO > 4 4
{ P o Mallsgne
EQ.‘ 5 ot e Twsmo A MPUS ’(«’L',‘*"“‘%

Modera: Marcos Chacén, periodista gastronémico

Organiza:  Financia:  Colaboran:

MAEAGA VICTORIA

""Malaga es un mosaico de territorios para el vino"'.

Este martes, 29 de octubre, La Carta Malacitana ha celebrado su tertulia mensual en el
restaurante EI Pimpi, continuando con su participacion en la conmemoracion del centenario de la marca
"Malaga" de vinos.

En esta ocasion se ha abordado el tema de "Los territorios del vino de Malaga", que ha sido
desarrollado por Javier Aranda, secretario general de las denominaciones de origen Mélaga, Sierras de
Malaga y Pasas de Malaga, quien ha comenzado su intervencion resaltando que "Malaga es un mosaico
de territorios para el vino", destacando la diferencia de suelos, de variedades de uva y de tipologia de
vinos que existen en la provincia.

En el arco que describe la geografia provincial, se encuentran distintas altitudes que van desde la
proximidad al mar hasta casi los mil metros. En todas ellas se pueden encontrar plantaciones de vid.

Las zonas principales son la Axarquia, con suelos de pizarra y con altitudes entre los trescientos
y los mil metros, y en la que reina la moscatel de Alejandria; el norte provincial, con Mollina y Fuente
de Piedra como localidades principales, cuyos suelos son arcillosos; Ronda, de suelos de caliza y arcilla,
que es el area donde estan plantados los vifiedos mas jovenes, con grandes oscilaciones de temperatura
que benefician a los vinos tintos, y Manilva, que es el territorio méas peculiar, con suelos de albarizas,
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que fueron antiguos fondos marinos, donde la moscatel ofrece aspectos singulares tanto en los vinos que
se elaboran con ella, como en su pasificacion.

Javier Aranda también destaco la diversidad de Malaga en sus vinos, lo que la convierte en una
zona Unica en el mundo por su riqueza. Igualmente, se mostro optimista en cuanto a las posibilidades de
desarrollo de la provincia frente al cambio climatico y la la posibilidad de aumentar el patrimonio de
variedades por parte del Consejo Regulador, que recientemente ha incorporado la garnacha tintorera y la
autoctona melonera.

Tras la intervencién de Aranda, se paso al coloquio, en el que el invitado respondié a varias
preguntas y curiosidades de los asistentes. Al finalizar el mismo, se sirvi6é una copa de vino Malaga, y se
hizo entrega al ponente de un recuerdo de su paso por las tertulias de la Carta Malacitana, consistente en
una barca con la forma de la silueta de la provincia sobre la que se ubica un espeto, obra del escultor
Pepe Pereiro.

La tertulia fue moderada por el periodista Marcos Chacén y coordinada por el vicepresidente de
la Carta Malacitana Jesus Moreno.

El Ponente D. Javier Aranda y autoridades asistentes a la Tertulia
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S “Las sugerencias de la Carta 2024-2025"

XVII Edicion Ciclo de Conferencias y Tertulias de Cultura Alimentaria

Lugar: Facultad de Turismo de la UMA
(Aula Laboratorio enogastronémico de la
Facultad de Turismo de la UMA)

Ponente: Angel Gonzalez Garrido, sumiller Hotel Marbella Club

Modera: Marcos Chacén, periodista gastronémico

Degustacién de Vino tinto Magnético variedad garnacha, Bodegas Vifiedos

Verticales, de la DO. Sierras de Mdlaga, Espumoso Tartratos, de Bodegas ]
Dimobe y Jamdn de Dehesa de los Monteros de aperitivo
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""No bebemos vino, bebemos paisajes™

Este martes, La Carta Malacitana, convocé a su tertulia mensual, en esta ocasion, en la sala de
catas del Gastrocampus de la Facultad de Turismo de la UMA bajo el titulo de "Parangon de los vinos de
Malaga", de la que fue ponente Angel Gonzalez, sumiller del restaurante EI Grill del hotel Marbella Club,
uno de los mejores profesionales en este campo de toda Esparia, y un profundo conocedor de los vinos
malaguefios.

Esta tertulia se enmarca en las actividades con las que La Carta se suma a la conmemoracion del
centenario de la marca de los vinos "Malaga". En ella, Angel Gonzalez, ofrecid una auténtica leccion
magistral comparando los vinos malaguefios con las grandes referencias mundiales como el Rédano,
Borgofia, Burdeos, Italia e, incluso, Australia.

En su intervencidn destaco la importancia del clima y el territorio, llegando a afirmar que "no
bebemos vino, bebemos paisajes”, e hizo un repaso por las cinco zonas de produccion vitivinicola
malaguefia, con sus diferentes suelos y sus distintas variedades de uva, de las que destacan la pedro ximen
0 ximénez y la moscatel, con las que se elaboran los vinos tradicionales, asi como aquellas con las que se
hacen los vinos Ilamados tranquilos, procedentes de otras zonas de Espafia y Francia, en su mayoria,
aunque en la actualidad se estan recuperando variedades autdctonas como la melonera 'y la romé. También
puso de manifiesto la necesidad de que los profesionales ofrezcan los vinos malaguefios a los clientes
como una experiencia que solo se puede tener en esta tierra, habida cuenta de las pequefias producciones
de las bodegas y de la alta calidad de las mismas.

Posteriormente se procedié a la cata de dos grandes vinos malaguefios: Magnético, tinto
monovarietal de garnacha de la bodega Vifiedos Verticales, y el espumoso Tartratos de la bodega Dimobe,
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gue se armonizaron con tapas de jamon ibérico de Dehesa de los Monteros. Brevemente intervinieron para
presentar los productos el bodeguero Juan Mufioz y el ganadero José Simén.

Angel Gonzalez, recibié una escultura del artista Pepe Pereiro como recuerdo de su paso por el
ciclo de tertulias, que le entregaron el presidente y el vicepresidente de La Carta Malacitana, Antonio
Carrillo y Jests Moreno. La tertulia fue moderada por el periodista Marcos Chacon.

El ponente D. Angel Gonzélez Garcia
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ACTIVIDAD 6.

Il ENCUENTRO DE EMPRESAS Y ENTIDADES PROTECTORAS DE LCM 2024.

1. Fundamentacion.

Una base social muy importante de La Asociaciéon Carta Malacitana la constituyen sus empresas
y entidades protectoras, con actividades muy diferenciadas: restauracién, hosteleria, medios de
comunicacion, distribuidores de alimentacién, bodegas, de servicios y equipamiento de mobiliario y
magquinaria de cocina, disefiadores e imprentas, denominaciones de origen, administraciones publicas,
ayuntamientos, etc., es tradicional desde sus inicios en 2008, rendirles homenaje y fomentar las
relaciones culturales y comerciales conjuntas.

lll Encuentro de Empresas y Entidades
Protectoras de La Carta Malacitana

Acto de homenaje al Espeto

Finca Almodévar

AN mayo 2024, 12:30h. I Alejandra Catering crtra. churriana- Cartamakm 3,5
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2. Objetivos alcanzados:
Con estos encuentros anuales se pretende:
e Fomentar las relaciones personales y empresariales de negocio entre empresas y entidades

malaguenas.

e Reforzar su compromiso de adhesién a LCM vy los objetivos que nos definen como asociacién
de cultura alimentaria malagueiia y la defensa de nuestro tejido empresarial local.

e Dar visibilidad a entidades que forman parte del tejido empresarial malaguefio relacionado
con la cultura alimentaria y la produccion local.

3. Actividades Realizadas.

La Carta Malacitana reunié el martes 21 de mayo, a sus mas de 40 socios protectores en la finca
Almoddvar de Alejandra Catering, en la celebracion del 111 Encuentro de sus Empresas y Entidades
Protectoras 2024, un dia de convivencia para agradecer su respaldo a la tarea de la asociacion de divulgar
la alimentacién mediterranea con productos de proximidad. Este encuentro también supuso un homenaje
al espeto de sardinas como uno de los platos mas significativos de la gastronomia malaguefia.

El acto comenzd con la bienvenida que ofrecid el presidente de La Carta, Antonio Carrillo,
agradeciendo la colaboracion de las empresas y entidades protectoras, a quien siguio la directora de Sabor
a Mélaga, Leonor Garcia Agua, que reconocio la ayuda que suponen los criterios de La Carta Malacitana
a la hora trabajar en la promocion de los productos de la provincia.

Tras ambas intervenciones, los profesores e investigadores del espeto Jesis Moreno y Manuel
Pérez, disertaron sobre la esencia de la elaboracion de este manjar gastronémico, de su exclusividad
malaguefia y de su raigambre en la Costa del Sol. Finalizo esta primera parte de la jornada con la
proyeccion de un documental realizado por La Leonera Comunicacion, en el que, brevemente, se explica

lo que es y supone un espeto de sardinas.

Video del espeto: https://youtu.be/PGhoXHerf7c

La segunda parte de la actividad llevo a catorce de los asistentes a participar de un concurso de
espetos, tras recibir las instrucciones pertinentes de un amoragador profesional, cuyo resultado fue
juzgado por expertos en la materia.

De esta divertida y sabrosa manera se lleg6 al cdctel de Alejandra Cétering, durante el cual se
sortearon varios lotes de productos Sabor a Malaga, y cuya recaudacion se donara integramente a la

Fundacion Olivares.

82


https://youtu.be/PGhoXHerf7c

-

acartamalacitana

Los socios protectores de La Carta Malacitana estuvieron acompafados por los miembros la junta
directiva de la entidad a lo largo de este entrafiable acto que fue presentado por el periodista y vocal de la

Carta Marcos Chacon.

Video resumen del 111 Encuentro de Empresas y Entidades Protectoras de LCM
https://youtu.be/ueQDLB 2 1w?si=YgXmOKIPZRZX1pdF

4. Galeria de Fotos del lll Encuentro de Empresas y Entidades Protectoras de LCM 2024.

Asistentes al 1l Encuentro de Empresas y Entidades p

Protectoras de LCM 2024.
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Intervencion de Dia. Leonor Garcia — Agua directora de Sabor a Malaga

Participantes en el Concurso de Espetos celebrado
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Entrega del Premio al Ganador del Concurso Adolfo Triguero
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Miembro de la Junta Directiva de LCM con la Directora de Sabor a Malaga
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ACTIVIDAD 7.

PUBLICACIONES: NEWSLETTER DE LCM

1. Fundamentacion:

Para mejorar la comunicacion y la influencia que desde LCM hacemos a la poblacién malaguefia
en materia de cultura alimentaria y productos locales es muy importante contar con los medios
adecuados.

Ademas de contar con pagina web y perfiles en redes sociales el envio periddico de informacion
a nuestra base social con las actividades que realizamos, desde LCM lo consideramos fundamental

2. Objetivos alcanzados:

Publicar y difundir las noticias procedentes de nuestros eventos y actividades y articulos de
opinidn de nuestros socios relacionados con la Cultura Alimentaria Malagueia

3. Actividades Realizadas:

Se han realizado 12 publicaciones durante 2024.

4. Relacidon de Newsletters 2024

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-febrero-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-marzo-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-abril-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-mayo-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-junio-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-julio-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-agosto-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-septiembre24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-octubre-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-noviembre-24

https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-diciembre-24

87


https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-febrero-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-marzo-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-abril-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-mayo-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-junio-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-julio-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-agosto-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-septiembre24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-octubre-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-noviembre-24
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/la-newsletter-de-la-carta-malacitana-diciembre-24

S

—
lacartamalacitana

ACTIVIDAD 8.
EDUCACION NUTRICIONAL EN LA ESCUELA

Memoria del Programa Piloto sobre Alimentacion y Gastronomia
en la Escuela

ORGANIZA

(——\¥ J

lacartamalacitana

FINANCIA
sabor  »
O “IMa
Diputacion Provincial lag d
de Mélaga DE LA PROVINCIA

El sabor que nos une
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1. Fundamentacion.

La Carta Malacitana es consciente que la infancia, es la etapa en la que se establecen los habitos
alimentarios, que después nos acompafiaran el resto de nuestras vidas, determinando asi nuestro
estado nutricional y salud. Por ello, es importante cualquier esfuerzo encaminado a instaurar y/o

mejorar los habitos de alimentacion durante esta etapa de la vida.

Las acciones educativas en materia de alimentacidn y nutricién, son herramientas valiosas para
la configuracidén de habitos alimentarios saludables en la edad escolar, en las que pueden incorporarse
con menor dificultad conductas positivas, que promuevan la salud de los nifios/as contribuyendo asi, a

disminuir el riesgo de patologias prevalentes en la edad adulta.

Invertir en educacién y salud es rentable para un pais, y la alimentacién es clave en ambos aspectos.
Educar sobre alimentos y habitos saludables mejora la salud, valora la comida como cultura y bienestar.
A pesar de la educacion sobre salud desde 1990, la obesidad infantil muestra la necesidad de méas

educacion temprana. Los habitos saludables arraigan mejor en la infancia y perduran.

Comer sano y disfrutar de la comida es esencial, especialmente en paises con rica gastronomia

como Espafia. La educacion del gusto es fundamental para apreciar la comida como experienciacultural.

Ensefiar a los menores a comer bien es clave para el futuro. Este proyecto busca promover habitos
saludables desde la infancia en Malaga, con un enfoque gastronémico innovador. Algo que debe
iniciarse desde la escuela, a edades tempranas.

2. Objetivos Generales:

Para los padres entender las necesidades y preferencias de sus hijos/as es una aventura diaria,
especialmente a la hora de comer.

Nifios que no comen, nifios que comen demasiado, ninos que se esconden como si no hubiera
un mafana cuando ven cualquier “cosa verde” en el plato... ¢Qué padre no se ha sentido desesperado?

Para ayudarles en esta tarea queremos empezar por desarrollar una serie de talleres dirigidos a
la mejora de los habitos alimentarios de sus hijos/as.

Promover la formacion de habitos saludables y bienestar emocional en la educacion de losmenores

a través de la educacion nutricional.
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Ensefiar a los estudiantes sobre gastronomia y alimentacion regional para mejorar su dieta y su
relacion con la salud.

Estimular el interés de los estudiantes por comer bien y disfrutar de la comida en su vida diaria,
mediante talleres y actividades sensoriales.

Favorecer el consumo de alimentos saludables de la dieta mediterranea en las cinco comidasdiarias
y proporcionar pautas para reemplazar opciones poco nutritivas.

Involucrar a familias y otros actores sociales, culturales y empresariales (como los restauradores)
en la educacion alimentaria y gastrondémica.

Aprovechar el momento de la comida como una oportunidad educativa en diversas areas del plan

de estudios

3. Ficha Técnica de la Acciones Formativas

Denominacién: Conociendo los alimentos naturales a través de los sentidos

Temporalizacion: Sesiones de 90 minutos/grupo

3.1. Dia 1, parte 1 del taller (lunes 22 abril): 42 y 52 de primaria

3.2. Dia 2, parte 2 del taller (martes 23 abril): 4° y 5° de primaria
Horarios:

Grupo 1 (a designar por el centro): De 10:00 a 11:30 h
De 10:00 a 10:45 h. El profesorado designa los grupos de 14-15 menores
De 10:45 a 11:30 h. El profesorado designa los grupos de 14-15 menores

Grupo 2 (a designar por el centro): 12:00 a 13:30 h
De 12:00 a 12:45 h. El profesorado designa los grupos de 14-15 menores
De 12:45 a 13:30 h. El profesorado designa los grupos de 14-15 menores

Lugar: EI comedor del Colegio

Recursos humanos: Titulares de aula y personal de la Asociacién la Carta Malacitana.
Recursos materiales: El Catering de la Fundacion Victoria enviaré las materias primas el viernes
anterior.

4. Método:

Durante 2 dias los menores seran investigadores de los Alimentos. Previo al inicio del taller se
prepararan los materiales a utilizar en cada mesa del comedor por parte de la Asoc. Carta Malacitana. La
clase se dividira en dos grupos de 14-15 alumnos para poder ser atendidos mejor en las préacticas. En los
primero 45 minutos, el grupo A estara en el comedor haciendo practicas, mientras el grupo B permanecera
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en el aula con su tutor/a leyendo el material complementario a este taller y cumplimentando su Diario
investigador. En el comedor, los menores trabajaran en grupos de 4 (designados previamente por el
tutor/a), con las pautas indicadas y redactaran susinvestigaciones, en su Diario de Investigacion.

5. Evaluacion:

Para evaluar esta accion formativa utilizaremos dos cuestionarios, 15 dias antes y 30 dias
después del programa. Ademas, cada alumno/a elaborara un Diario de sus experiencias en el taller y
lo entregara a la responsable de la formacion, Beatriz de Lara.

Nota: El resultado del Taller “elaborar

una ensalada y comérsela™
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6.Introduccion

Este proyecto se sumerge en la experiencia multisensorial de la alimentacion,
destacando la importancia de la calidad alimentaria y su impacto en la salud,
especialmente en el contexto de la Dieta Mediterranea. El programa piloto tiene como
objetivo inculcar habitos alimenticios saludables en los menores, utilizando alimentos
frescos y naturales de la region, enfocandose en frutas, verduras, legumbres, cereales
integrales y aceite de oliva. A través de la observacion y evaluacion de la calidad
sensorial, se busca que los participantes internalicen la conexion entre los sentidos y la
salud, promoviendo una apreciacion consciente de los alimentos y fomentando la
responsabilidad hacia el bienestar individual y el medioambiente.

Todo esto quedd explicado al inicio de cada taller. También existio una copia en
cada mesa, con las instrucciones a desarrollar en cada puesto de trabajo, para reforzar su
autonomia. Se indic6 de forma verbal y por escrito, en todos los documentos, que la
Asociacion la Carta Malacitana pudo organizar estas jornadas, gracias a la financiacion

de Diputacion de Méalaga y Sabor a Malaga.
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7. Metodologia

7.1.DIA1

e TACTO

Se trata de percibir con el tacto las
diferentes texturas de los alimentos.

Se dispusieron varias bolsas cerradas,
con orificios por donde introducir la mano.
Se colocaron productos con distintas texturas
en su interior. Se pidié a cada participante
que introdujera la mano, que percibiera las
texturas y tratase de reconocer sus
caracteristicas. Luego se pidio que descifrara
de qué producto se trata y que lo anotara en

su diario investigador.

e OLFATO

S
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Se trata de percibir los distintos aromas que desprenden los productos, asi como

distinguir su intensidad de acuerdo con la variedad y calidad de este. Para el ejercicio

se presentaron varios contenedores opacos con tapas perforadas. Los participantes

debian acercar su nariz a cada recipiente e inspirar para descubrir qué producto

contenia.
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e VISTA
A) Reconociendo los alimentos
En esta mesa tenian que responder a las siguientes preguntas sobre los alimentos

que en ella habia. ; Qué es? ;para qué sirve? ;Qué hacemos con ese alimento?
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B) Reconociendo
Platos tipicos
A través de la vista,
podemos identificar lo que
estamos a punto de comery
formarnos una primera
impresién sobre si nos
gusta 0 no. Se mostraron
unas imagenes de platos
tipicos para saber que
sabian los menores vy
preguntarles si lo han
probado.

ST e

7.2.DIA 2:

e OIDO

Los alimentos también producen
sonidos diferentes y es gracias al sentido del
oido que podemos disfrutar de este peculiar
espectaculo que ocurre dentro y fuera de
nosotros. Se les dio varios alimentos para que
los manipularan y los probaran y se les

pregunto: ¢ Cudl suena? ¢cudl les gusta mas?
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e GUSTO

A) Los sabores basicos

En esta estacion se trata de reconocer, a
través del gusto, los distintos sabores base
como lo acido (limoén), lo amargo (cacao), lo
dulce (azlcar), lo salado (sal). Para el ejercicio
se dispusieron varios recipientes con productos
disueltos en agua. Con la ayuda de vasitos, cada
participante prob6 las mezclas y traté de

reconocer los sabores.
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B) Cata de Aove
Se realiz6 una cata muy basica de AOVE para descubrir a qué sabia Se aprovecho
la ocasion para compararlo organolépticamente con el aceite de girasol. Y se les

pregunto, tras catar también aceitunas, cual provenia de las aceitunas.

gt
*

et

¥
n -

C) Cata a Ciegas
Se trabajo con los ojos cerrados para que no condicionaran al menor. Se les

pregunto el sabor predominante que notaban y de que fruta o verdura se trataba.
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8. Resultados:

8.1. Pre-test

e Cuestionario COSI

Edad
50 respuestas
® Baiics
@ 9aiios
10 afics
© tanos
90
Sexo
50 respuestas
@ Femenina
@ Masculino
DESAYUNO DIARIO
6 de 50 respuestas correctas
+ No desayuno todos los dias 6 (12 %)
Si desayuno todos los dias 44 (88 %)
0 10 20 30 40 50
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COMER FRUTA FRESCA

13 de 50 respuestas correctas

v No como fruta fresca todos los 13 (26 %)
dias
Si come fruta fresca todos los 37 (74 %)
dias
40

0 10 20 30

COMER HORTALIZAS

27 de 50 respuestas correctas

+/ No como hortalizas todoz::z 27 (54 %)

Si como hortalizas todos los dias 23 (46 %)

0 10 20 30

COMER APERITIVOS SALADOS

19 de 50 respuestas correctas

No como aperitivos salados mas 31 (62 %)

de tres dias a la semana

N ,S[ como apgntlvos salados 19 (38 %
mas de tres dias a la semana

)
0 10 20 30 40

COMER DULCES

24 de 50 respuestas correctas

No como aperitivos dulces mas 26 (52 %)

de ftres dias a la semana

+/ Si como aperitives dulces mas 24 (48 %)

de ftres dias a la semana

0 10 20 30

101



S

lacartamalacitana

Beber refrescos més de tres dias a la semana.
7 de 50 respuestas correctas

No bebo refrescos mas de tres

= 9
dias a la semana. 43 (86 %)
+ Sibebo refres‘cos mas de tres 7 (14 %)
dias a la semana.
a 10 20 30 40 50

e Cuestionario Dieta Mediterrdnea (padres)

1. Toma una fruta todos los dias
52 de 62 respuestas correctas

v Si 52 (83,9 %)

No —10 (16,1 %)

3. Toma verduras frescas (ensaladas) o cocinadas regularmente una vez al dia
43 de 62 respuestas correctas

v 8i 43 (69,4 %)

No 19 (30,6 %)
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6. Acude una vez o mas a la semana a un centro de comida rapida (fast food) tipo hamburgueseria

47 de 62 respuestas correctas

si |15 (24,2 %)

v No 47 (75,8 %)

7. Le gustan las legumbres y las toma mas de 1 vez a la semana

45 de 62 respuestas correctas

v S8i 45 (72,6 %)

No 17 (27,4 %)

o

10 20 30 40 50

8. Toma pasta integral o arroz integral casi a diario (5 dias 0 mas a la semana)

9 de 62 respuestas correctas

v si 9 (14,5 %)

No —293 (85,5 %)

o
L&)
(=]
B
o

60
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9. Desayuna un cereal integral o derivado integral (pan integral, etc.)
21 de 62 respuestas correctas

v Si 21(33.9 %)
No 41 (66,1 %)
0 10 20

30 40 50

12. Se salta el desayuno
57 de 62 respuestas correctas

si —5(8.1%)
¥ No 57 (91,9 %)

0 20 40 60

14. Desayuna bolleria industrial, galletas o pastelitos

46 de 62 respuestas correctas

si —16 (25,8 %)

v No 46 (74,2 %)

0

10 20 30 40 50

16. Toma golosinas y/o caramelos varias veces al dia

61 de 62 respuestas correctas

si |—1(16%
¥ No 98,4 %)

)
81 (
0 20 40 60 80
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En los gréficos iniciales, llama la atencion, que no coinciden las respuestas de los
menores con sus padres, los cuales tienen una apreciacion de que sus hijos/as comen

mejor de lo que los menores manifiestan.

9. Intervencion

1. En 49 el progreso se vio desafiado por la velocidad de lectura y escritura, asi como
por la actitud propia de esas edades. En 59, la intervencién fue mas fluida, y los
resultados resultaron mas completos.

2. Unavez mas sorprende, la respuesta de muchos menores ante la pregunta écual
es tu plato favorito? Gand por goleada “el sushi” como plato favorito, 1/3 de los
participantes indicaron este tipo de comida oriental, después y a la par en votos,
la pasta (sobre todo carbonara), la carne y la pizza. El resto fueron casos aislados,
como el huevo frito, tortilla de patatas, arroz con salchichas, croquetas de jamén,
revuelto de jamédn, puchero, lentejas y la ensalada cesar, que también
sorprendié.

3. Alapregunta “éte gusta la ensalada?” 2/3 de los participantes indicaron que siy
1/3 que no. No obstante, durante las practicas, solo 2 menores se negaron a
probar las verduras, por lo que hay esperanza en el cambio. La pregunta “écual
es la fruta que mas te gusta?” puso en valor que todos apreciaban la fruta y al
menos una la comen. Aunque algunos menores no habian probado algunos
alimentos antes, esta experiencia les brindd la oportunidad de hacerlo, al ver a
sus companieros/as comerlo. Muchos expresaron su agrado.

4. Las respuestas a la pregunta “éhas ido alguna vez al mercado?” y “éayudas a
poner la mesa o cocinar?” también sorprendieron, al haber un pleno de “sies”.
Teniendo en cuenta que cada vez menos familias compran en el mercado y
cocinan en casa, por falta de tiempo, sobre todo, cabe la duda de si entendieron
que es un mercado y que es para ellos/as cocinar.

5. Respecto a los platos tipicos malaguefios, la mayoria no los conocian y muchos
de ellos/as no los habian probado. A la pregunta “éTe recuerda alguno de estos
platos a alguien de tu familia o algin momento en familia?” Hubo respuestas
muy breves en su mayoria, si 0 no. Los/as que desarrollaron su respuesta,

mencionaron sobre todo a bisabuelos/as y abuelos/as y a la porra o los espetos
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como protagonistas.

6. Como alimentos desafiantes, para ellos/as, estuvo, el nispero, la escarola, la
alcachofa, remolacha y las habas, alimentos propios de esta temporada. En la
prueba de sabores sorprendid, el cacao puro, con su sabor amargo y su relacion
con el chocolate que tanto les gusta. La prueba del aceite fue la que mas
disfrutaron, porque repitieron varias veces hasta agotar el pan, apreciando el
valor del AOVE y conociendo gracias a las aceitunas, su origen y a la explicacion,
su produccién. En la cata a ciegas los alimentos que sin ver mas sorprendieron y
gustaron fueron el aguacate y el nispero. Y en la prueba final, de elaboracidn de
una ensalada, tuvo que hacerse velozmente y en grupo, por falta de tiempo, pero
fue curioso ver las mezclas que hacian de frutas y verduras, alinando como no,
con ese maravilloso AOVE, limén vy sal. Fue una experiencia observar (sin
intervenir), como llegaba el grupo a acuerdos sobre los ingredientes a utilizar y
sobre todo ver, como se lo comian después. Los menores comen mejor por

imitacion. Vuelvo a recordar que 1/3 indicd que no les gustaban las ensaladas.

El entusiasmo de los participantes por descubrir y probar fue notorio. La participacién
fue total, excepto para dos menores cerrados en la parte de la cata (no se les obligd
y fueron supervisados en todo momento). Pudimos demostrar una vez mds que una
asignatura como “gastronomia o cocina en el aula” podria tener mucha aceptacién
en los menores y ayudarles, a su vez, a que comieran mejor al manipularlo y
elaborarlo ellos/as mismos/as. Asi ademas podremos conservar nuestro recetario en
el futuro y hacer que los menores valoren la cocina malaguefa o espafiola por encima

de la oriental, americana e italiana.

Como gesto final, cada participante recibioé frutas de regalo, promoviendo asi la

continuidad de estas experiencias en el ambito familiar.
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Anexo 1: Diarios Investigadores, cumplimentado por menores

W\

Dlpu!nuk&n valnulm

dlagn
Financla R
DIA 1.
DIARIO DEL INVESTIGADOR/A
5
Cédigo del alumno/a: ')- =
Curso: 3»- Edad: {0 ctnos
iCual es tu comida favorita? ! \ o oly _(;LL[]’.Q[I(.\[‘;\___._
7 :
¢Te gusta la ensalada? f\"o
éHas ido alguna vez al mercado? =y
¢Ayudas en casa a poner la mesa o cocinar? o
éCuadl es la fruta que mads te gusta? _F [ nlgl‘ano
ESTACION 1: EL TACTO
Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con el TACTO.
l BOLSA I Tu respuesta La respuesta correcta Puntuacién
.1 Wayacale aguacale {
AT Rolaaly 1
3 [Brorel Procal 1{
4 Bain« Ae abxc’we'as A bas
L5 Hjoa Nisneco
L 6 leachok Alcticl, x‘fu 1
7
Estacién 2: EL OLFATO
Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con el OLFATO.
VASO Tu respuesta La respuesta correcta Puntuacidén
1 4., ajo {
2 |l@sge Lone 1
3 Wlbagru albeca 1
4 |(aplo Canele {
5 Lk f»/'t\oéﬂl 'lvpl(_‘lal,) L -
6 [Limen Lagnon 1 -
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Escribe el ndmero de| vaso que mds te ha gustado su olor:

Escribe el nimero del vaso que menos te ha gustado su olor: ’(

6

Escribe el nimero del vaso que crees que el olor es artificial: 6

Estacién 3: LAVISTA 1

AN
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Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con la VISTA. ¢Para qué sirve?:

tana

PLATO Tu respuesta éPara qué sirve? 'Respuesta correcta | Puntuacién
1| Farq) Espinace
2 |Bme)D Gmele 1.
3 |Garkan -~ 9arbanzo A
4 Urroz acroz 1
5 Vonaecig Langcln | 1
6 Kma?a,‘br, B 010 Cha {

Estacidn 4: LA VISTA 2

Ahora vamos a ver juntos imagenes de Platos. Elige 3 platos y responde a las preguntas:

PLATO | ¢Qué plato crees que ¢A qué huele ese Respuesta correcta | Puntuacion
es? plato?
0 Eyffﬂld}f/ a = F fUlIA&
2 By Tomale
3 |oudinas plesco 1

¢Cudles de los Slatos que te han mostrado, has probado alguna vez?

Loz Sar

nes

¢Te recuerda alguno de estos platos a alguien de tu familia o algin momento familiar?

No

Material propiedad de Beatriz de Lara, CEO de FoodTraining
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‘s ‘\\;_) FUNDACION
lacartamalacitana VACTORIA
DIA 2.
DIARIO DEL INVESTIGADOR/A
Cédigo del alumno/a: QQ
Curso: 6"'9 Edad: '10
Estacion 5: ELOIDO
Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto y escribe Si/NO si suena al
morderlo.
PLATO {Qué es? éSuena o no? Respuesta correcta | Puntuacién
1 [Zapalorig o Canethonia T
2 ||pbas St FHpbets q
3 |0 d¢ 1echige | S 05caoly
774

¢Te gustan los alimentos que suena

¢Podrias escribir el nombre de algt

n?

n alimento que te guste por su sonido?

Estacién 6: ELGUSTO 1

Vas a probar 4 alimentos y vas a escribir después, la palabra DULCE, SALADO, AMARGO, AciDo

en la prueba de los sabores

PLATO | ¢Dulce, salado, amargo LQué es? Respuesta correcta Puntuacidn
o dcido?
Dulee Adlrepn
oalpdo Sul

Caca Of'0 z=2—| amarye

AlWwWiINle-

AL |J0

Lirnsin

Materlal propiedad de Beatriz de Lara,

w

CEQ de FoodTraining
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Estacion 7: EL GUSTO 2

Vas a probar 2 aceites, mojando el pan en ellos. Y tienes que descubrir de qué aceite se trata.

PLATO | ¢Qué éDulce, | éQué color ¢Aqué Respuesta Puntuacién
aceite salado, tiene? huele? correcta
es? amargo o
acido?

1 OLiva Salade pMoriip a[(/iuﬂa
2 v

\

Girase| [saladd E(oﬂ%ﬁﬂlﬁi‘c/

¢Cudl de los 2 te gusta mas? Explica por qué:

Estacién 8: EL GUSTO 3

Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con el GUSTO, en la cata a ciegas.

PLATO Tu respuesta ¢Te gustd? Respuesta correcta | Puntuacién
L |aquacalp e _encant agvaca v 1
2| eAtfmogten 0190% | me Prconf, | NiSpeD 1
3 |kemsatesomelo 90 " | (ol
4 [Torale’ 6l e {
5 |Precol no b raly 4
6

Estacién 9: EL GUSTO 4: En la piel de un Méaster Chef Junior

Por unos minutos vas a convertirte en un Méster Chef Junior y vas a realizar una prueba grupal
con tus compaiieros/as de mesa. Entre todos debéis elaborar una ensalada, utilizando los
ingredientes que hemos investigado estos dias y que os dejaremos preparados.

iAtentos! Después de que le hagamos una foto los profes (para valorarla), deberéis entre todos
comeros vuestra propuesta de ensalada. Si alguno de los nifios y las nifias del equipo, no
quisiera probarla, deberéis convencerlo o convencerla, para optar al premio final.

PUNTUACION TOTAL

Material propiedad de Beatriz de Lara, CEO de FoodTraining 4
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M |

Diputacién Provinclal
de Mélaga

1l saber que not ure

Financia

DIA 1.

DIARIO DEL INVESTIGADOR/A

Cédigo del alumno/a: 3

Curso: 52 Edad:|(J
¢Cudl es tu comida favorita? M| COVVHJO\ QQUOV( [’0 en (9J 3@“!
éTe gusta la ensalada? Si

¢Has ido alguna vez al mercado? S

éAyudas en casa a poner la mesa o cocinar? Sj

/7
¢Cudl es la-fruta que maés te gusta? E.’.) wilalacs HCA) Q

ESTACION 1: EL TACTO

Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con el TACTO.

BOLSA Tu respuesta *  larespuestacorrecta Puntuacion
1 Aguacale . AO\ vacalie |
2 Pafala B&tyte 8)
3 BVO CO?A BVO( 00,« |
4 Guidaylie Alien yencan 0
5 Pova Ndpeyo @)
6 Handavina AO Clr\c'/\()ga O

Estacion 2: EL OLFATO

Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con el OLFATO.

VASO Tu respuesta La respuesta correcta Puntuacion
mE Ao Ao v ‘
2 Freno Fvena 1
3 feye)? Alseca )
4 Ca% Conele &
5 Chuche Yainié [®
6 Limop Linie m |
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Estacion 3: LAVISTA 1

Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con la VISTA. ¢Para qué sirve?:

Escribe el numero del vaso que mds te ha gustado su olor:
Escribe el numero del vaso que menos te ha gustado su olor:

Escribe el nimero del vaso que crees que el olor es artificial:

AN
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5
1
®)

PLATO Tu respuesta ¢Para qué sirve? Respuesta correcta Puntuacion
1 Allroca Povas Qo ensalode| ENpnace
2 Navan g Pome
3 Govenze Pocly vo GavYanze
4| Avroz _ Awoz intecya!
5 Zonohovia Y
6 Remale. cha

Estacién 4: LA VISTA 2

Ahora vamos a ver juntos imagenes de Platos. Elige 3 platos y responde a las preguntas:

PLATO | ¢Qué plato crees que ¢A qué huele ese Respuesta correcta Puntuacién
es? plato?
1 | Sl 2 oliNm
2 | Pabaf,, Jriter Rafaba Rrika
3 €n OC(&« Oe Aquamt(u /Q&@m

¢Cuéles de los platos que te han mostrado, has probado alguna vez?

Na We QYOOILAQ

l'nllMQuMd

(
¢Te recuerda alguno de estos platos a algulen de tu familia o algin momento familiar?

No

Material propiedad de Beatriz de Lara, CEO de FoodTralning
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& ) FU

== NDACION
lacartamalacitana VACTORIA
" DIA 2.
DIARIO DEL INVESTIGADOR/A
Cédigo del alumno/a: &
Curso: 5° Edad: ]O

Estacién 5: EL OIDO

Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto y escribe Si/NO si suena al

morderlo.

PLATO ¢Qué es? éSuena o no? Respuesta correcta | Puntuacidn
1| Zanahovia Sy Zanahoyon | |
2| Eacavola i Cocavola I
3 | Aon No Aban i

¢Te gustan los alimentos que suenan? 5\

¢ Podrias escribir el nombre de alglin alimento que te guste por su sonido?
o)

Estacion 6: ELGUSTO 1

Vas a probar 4 alimentos y vas a escribir después, |la palabra DULCE, SALADO, AMARGO, Acipo
en la prueba de los sabores

PLATO | ¢Dulce, salado, amargo {Qué es? Respuesta correcta | Puntuacién
o écido?
1 ulce Az Cay Azucoy \
2 5006(90 6_0~t, : oal \
3 Amaveo (oe (acuo 0
4 Acido L Saan Linon {
Material propiedad de Beatriz de Lara, CEO de FoodTraining 3
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Estacién 7: EL GUSTO 2

Vas a probar 2 aceites, mojando el pan en ellos. Y tienes que descubrir de qué aceite se trata.

PLATO ¢Qué ¢Dulce, ¢Qué color ¢A qué Respuesta Puntuacién
aceite salado, tiene? huele? correcta
es? amargo o
acido?
1 ?..‘c%_j.'g.: Salado Awiavi ‘vo |Acei ; : |
2_Ide gw Dulee . Tvay\pom’a A node  [Acetede @i-ri |

¢Cudl de los 2 te gusta mdas? Explica por qué:
= . ’/ /’ .
EQ Jde oliva povque enba M v,

Estacién 8: EL GUSTO 3

Escribe el nombre del alimento que crees haber descubierto con el GUSTO, en la cata a ciegas.

PLATO Tu respuesta ¢Te gusté? Respuesta correcta Puntuacién
1 Aquecale S) Aavacalien l
2 | Nowpeyo Sy Ni¥pero )
3 Po mela ar P l}Mee.o ]
4 TOF\/' CA tﬁ, > { Tol/V‘ &tf |
5 gavenc No Reuolocha O
6

Estacién 9: EL GUSTO 4: En la piel de un Méster Chef Junior

Por unos minutos vas a convertirte en un Master Chef Junior y vas a realizar una prueba grupal
con tus compaferos/as de mesa. Entre todos debéis elaborar una ensalada, utilizando los
ingredientes que hemos investigado estos dfas y que os dejaremos preparados.

|Atentos! Después de que le hagamos una foto los profes (para valorarla), deberéis entre todos
comeros vuestra propuesta de ensalada. Si alguno de los nifios y las nifias del equipo, no
quisiera probarla, deberéis convencerlo o convencerla, para optar al premio final.

PUNTUACION TOTAL

Material propiedad de Beatriz de Lara, CEO de FoodTraining 4
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ACTIVIDAD. 9

XV FIESTA DE LA CABRA MALAGUENA DE CASABERMEJA

% Concejalia de Turismo'y Comercio

1
Ayuntamiento de Casabermeja

ermea -

=S

| ) m
2?2 E

Mas informacion en www.casabermejaturismo.es
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Casabermeja celebra este fin de semana su XV Fiesta de la Cabra Malagueiia

Del viernes 13 al domingo 15 de septiembre, Casabermeja celebra su Fiesta de la Cabra
Malaguefia. La edicién numero 15 de esta festividad en torno a esta raza caprina
autdctona comenzard el pregdn a cargo de Pregdn de Alba Consuelo Montiel Martin,
hija y nieta de ganader@s y mujer rural como signo de identidad. Graduada en Ciencias
Politicas y de la Administracién por la UGR, es la Responsable de Juventudes de COAG
Mdlaga. El acto estard presentado por D. Marcos Chacén Garcia, periodista
gastrondmico y vocal de la Carta Malacitana.

Entre la amplia programacién de esta edicion habra un buen nimero de actividades,
diferentes talleres gastrondmicos, visitas guiadas, catas de queso de cabra, mucha
animacién para los mas pequefios, mercadillo de artesania y gastronomia con mucho
Sabor a Malaga.... También actuaciones musicales como la de El Koala, el sdbado a las
20.30 horas, o La Cabra tira P'al Monte el domingo.

Diez establecimientos hosteleros del pueblo participardn en las jornadas, ofreciendo
platos de la cocina popular malaguefia y el chivo en todas sus versiones y derivados en
sus cartas de tapas, dandole en algunos casos un toque vanguardista y sofisticado. En
esta ruta la seleccion de tapas tendrd un precio cerrado de 5 euros con bebida y los
menus degustacién de 25 euros sin bebida, ademads de raciones en algunos de los
establecimientos cuyos precios estaran presentes en cada restaurante. Habra un
minibus gratuito para conectar los establecimientos el sdbado y domingo desde la 13.00
alas 18.00 h.
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Cinco de los diez establecimientos, han aportado una tapa para el concurso
organizado por La Carta Malacitana, que se celebré ayer jueves 12 de septiembre y cuyo
fallo del jurado se dio a conocer el viernes 13, tras el pregén de la fiesta.

Relacién de Tapas Participantes y Restaurantes Ganadores:
Ganador del concurso: Restaurante La Huerta
Tortilla vaga de chivo y sesos rebozados con granada y queso de cabra

Segundo Premio: Asador puerta de Malaga

Risotto de Chivo Lechal Malaguefio con sus higaditos y crujiente de queso de
cabra.

Tercer Premio: Restaurante hotel El Corte

Canelon crujiente de chivo lechal malaguefio, batata, queso de cabra y miel.
Resto de Participantes:

Venta Pedro

Carpaccio de chivo lechal Malaguefio asado al horno con hierbas aromaticas,
acompafado de patatas chips AOVE
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El Tapiteo

Tosta de tartar de salchichdn de chivo lechal malaguefio con lactonesa de leche
de cabra y mostaza antigua

El Programa de la fiesta se puede descargar en el enlace:

https://www.casabermejaturismo.es/images/contenido/Folleto_FiestaCabra_2024 9
low.pdf
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ACTIVIDAD. 10
Dulces Sabores Navidefios
Il Muestra de Reposteria Conventual de la Provincia de Malaga
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Patrocinio de Ayuntamiento de Ronda en “Dulces Sabores Navidenos, Il
Muestra de Reposteria Conventual de la Provincia de Malaga”

En la presente memoria se muestran los servicios publicitarios acordados del contrato de
patrocinio suscrito entre la Asociacion Carta Malacitana y el Excmo. Ayuntamiento de Ronda,
Clausula QUINTA, PUNTO 2, donde puede observarse el alcance medidtico del evento asi como
los soportes publicitarios donde se ha insertado la imagen corporativa del Ayuntamiento de
Ronda y de Turismo de Ronda.

Medios de Comunicacion:

1. Convocatoria de medios, rueda de prensa y/o notas.

Se ha llevado a cabo una rueda de prensa para la presentacion del evento, el 4 de diciembre en
el Ayuntamiento de Ronda.

& S

Nota de prensa enviada por la Asociacién Carta Malacitana y La Leonera Comunicacién a los
medios de comunicacion:
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Llega la Il Muestra de Reposteria Conwentual de la Provinca de Malaga

Tras el &xito de la primers edicicén, los diss 6, 7, B y 9 de didembre s celebrara an
Ronda (Malaga), la s=gunda Muestra de Reposteria Conventual de ks Provincia de
Malags, =n el Palacio de Congresos de Ronda, en la que participaran B monasterios y
conventos de la provinda

L Aseciacidn Carts Malsctans y Ls Leorers Comunicscion jumto a Turismo de Roncs,
orgarizan In Il Muestra de Reposteria Conventual de ka Frovincia de Malaga, un ewento pam
poner en walor las delicias de nuestra navidad que toman forma entre los muros de los
CONVERTOS | MOnasternios de clousura de MAISZa y B provinga. En el vento colboran el
Obispado de Maiaga, la Resl Hermandad del Santo Entierro de Ronca y ke DLOP. Malags,
Sizras oz Malagn y Pasas de Makgs: y cusnts oon 1 patrodnic del Ayuntamiento de Roncs ¥
2 Diputacion de Makazs y 5u marca promocional “Sabor 2 Malsza, | sabor qus nos une™.

Ln muestrs = cxlebrmm en el Palsdo o Congresos de Roncs [Antiguo Comvents de Santo
Domingo| los dizs & 7, B y 9 de diciembre, =n horano de 10:00 = 18200 h., en @B que
particinaran & MONBStErios y comeENtns g I8 provincis o Malaga: Convents de Sta. isabel de
ks Angeles, Convento del Patrocnio de la Virgen y Monasteric del Corszon Eucarstico de
Jesis de Ronda; Morasterio del Santizimo Sacramertoc de Cafets Is Real; Convento de Sta
Cara (Beign] y Morssterio de | Encarnacion de Antequers; COmvents de St Maria de b
Encarnacion de Coin y el Monasterio Monasterio de Nim. Sra. de I Faz y Stma. Trinided de
Mlags canital.

El ablieﬁvn de s muesira es poner =n valor estos dulces artesamas, Pfepuruﬂu; con caring ¥
paciencia que mantienen vivas nuestras tradiciones Enstmln'l micas § permiten la subsistenca
de: |0f CORVENtDs Oe clswsure. El evento, en nes con otros o I8 mismes Camcteristicss gue
wienen desammallandoss en Blgunas zonas oe Andalucis, como por Eje'nplcl, &n Seyilla, en los
Remies Aickzares ys en su XXXV ecicibn o en Cidiz, posibilits que sirsjores, turromes,
mantecados, MAzRpARes, rosCos oe winOs, yemas del Tuju, Eaﬁulzq, batatines, roscos de San
Antonio, pestifics, roscos de SCaite EniTe Otros, VUENVER B OSpustarse en oS ENtomOT
familiares como cada Kavided.

Fars muchos comwentos § monasterios, i vents de |a culceris artesanal navideRs £5 una parte
mary importante de s moduws vivend, siendo muy varisda i reposteria elaborada, Son muchas
s comunidages de refsiosu;, =0 ocasiones uu'suus por falta de vocacionas, que stravissan
momentes dificiles desde hec: afios y que se EfNSR EN Sut COCNAS POT rECUDECET un
patrimonia intangible que activa las papilas gusiativas, =1 olfato y kambien el aima. Intzntando
tambien, mantzner y DTOtEgEr un importante patrimonio historico-srtistics para cistrute de
muchos y para su wso litirgice. Fero, l2 subida de precios en los productes smentarias,
imprescincisles para Is elabarscian o su rica rep-u;t:rfu, hsce invisble |8 svistencia de algunas
de =llos, por ko que se ven sbocadas sl cierre de los mismos y, desgracadamente, 3
dessparicin de exte eXCElso repErtOc Fastrandmico y patrimgnisl.
Pinema e Miagn  GECkenpalia 2 MRS Mege

Buccincitn Ragisirads w3171 e In Secckin Primes
Dol Ragni dn Amccinciors de Arcisbocin

P\ - =

MNota de prensa
3.12.24 _
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Tesoros gue s= esconden entre fogones, alacspas y, en definitive, =ntre uras manos que
amasando y rezando wan elsborando unos dulces con los gue podemos tocar =l cielo,
realizagos en su ma'fnriu con umes recetss que s= custodian con ool en el interior de los
conventos desde hace siglos &n muchos msos.

Mia informacie:

dmoclacin La Carta Malacitana
=wwlacatanalachane. oo

prebdeeca i lacartamalacitana oo
Pariona da centacte: Asbenio Carrilio [Presdents]: 07519203
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La cual fue enviada a través del correo electrénico de la Leonera Comunicacién y desde el correo

electrénico de comunicacion@cartamalacitana.org:
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Borrador guardado

, Laia. onomista.es, informaci ia.es 30 Cco

Cco: Estrella Yanez, Ic

com, Redaccion

NdP: ll Muestra de Reposteria Conventual de la Provincia de Mélaga

Buenas tardes. En archivo adjunto remitimos nota de prensa y cartel de la Il Muestra de Reposteria Conventual de Ia Provincia de Milaga.

También remitimos fotografias de la presentacion del eventpo que ha tenido lugar hoy en el Ayuntamiento de Ronda, a la que han asistido la diputada provincial M2
Carmen Martinez; la alcaldesa, M2 Paz Fernéndez; el presidente de La Carta Malacitana, Antonio Carrillo, y representantes del Obispado de Mélaga, la Real Hermandad del
Santo Entlerro de Ronda y el Consejo Regulador de las DOP Malaga, Sierras de Mélaga y Pasas de Mlaga.

Reciba un cordial saludo)

Elena Garcia Gonzdlez
Telf 662 08 9528
alena@i

Info@lateoneracomunicacion com

Sracomuni com
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2. Campaiia de llamamiento y promocidn del evento como fomento a la
cultura gastronémica

A continuacion se muestra el pressclipping del evento y la repercusion mediatica del mismo:

https://www.europapress.es/andalucia/malaga-00356/noticia-ronda-acoge-diciembre-
ii-muestra-reposteria-conventual-malaga-20241204165451.html

https://www.diariosur.es/interior/ronda/ocho-conventos-provincia-venderan-dulces-
ronda-20241204154555-nt.html

https://www.diarioronda.es/2024/12/04/cultura-y-sociedad/ronda-acoge-este-
puente-de-la-inmaculada-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual

https://www.malaga.es/noticias/com1 md3 cd-51240/la-diputacion-de-malaga-
impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-
provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda?coml prt=1

https://www.saboramalaga.es/es/actualidad/noticias/la-diputacion-de-malaga-
impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-
provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda-p51240

https://gastronomiatope.wordpress.com/2024/12/06/conventual-2024/

https://ayuntamientoronda.es/ronda-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-la-ii-muestra-
de-reposteria-conventual-de-malaga/

https://www.malagahoy.es/ronda/dulces-convento-delicatessen-tradicion-
modernidad 0 2002939054.html

https://www.diariosur.es/interior/ronda/reposteria-conventual-provincia-
20241208000345-nt.html

https://cadenaser.com/andalucia/2024/12/05/ronda-acoge-durante-todo-el-puente-
festivo-la-muestra-de-reposteria-conventual-dulces-sabores-navidenos-radio-coca-ser-

ronda/

https://rondadirecto.es/ronda-clausura-con-exito-la-ii-muestra-de-reposteria-
conventual-de-malaga/

https://www.charrytv.com/noticias/ronda/sociedad/ii-muestra-de-reposteria-
conventual-convento-de-santo-domingo-sabor-a-malaga 8341

https://www.elespanol.com/malaga/20231212/feria-ronda-podras-degustar-dulces-
decena-conventos-malaga/816668683 0.html

https://malaguear.com/eventos/ii-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-
de-la-provincia-en-ronda/
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https://www.europapress.es/andalucia/malaga-00356/noticia-ronda-acoge-diciembre-ii-muestra-reposteria-conventual-malaga-20241204165451.html
https://www.europapress.es/andalucia/malaga-00356/noticia-ronda-acoge-diciembre-ii-muestra-reposteria-conventual-malaga-20241204165451.html
https://www.diariosur.es/interior/ronda/ocho-conventos-provincia-venderan-dulces-ronda-20241204154555-nt.html
https://www.diariosur.es/interior/ronda/ocho-conventos-provincia-venderan-dulces-ronda-20241204154555-nt.html
https://www.diarioronda.es/2024/12/04/cultura-y-sociedad/ronda-acoge-este-puente-de-la-inmaculada-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual
https://www.diarioronda.es/2024/12/04/cultura-y-sociedad/ronda-acoge-este-puente-de-la-inmaculada-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual
https://www.malaga.es/noticias/com1_md3_cd-51240/la-diputacion-de-malaga-impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda?com1_prt=1
https://www.malaga.es/noticias/com1_md3_cd-51240/la-diputacion-de-malaga-impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda?com1_prt=1
https://www.malaga.es/noticias/com1_md3_cd-51240/la-diputacion-de-malaga-impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda?com1_prt=1
https://www.saboramalaga.es/es/actualidad/noticias/la-diputacion-de-malaga-impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda-p51240
https://www.saboramalaga.es/es/actualidad/noticias/la-diputacion-de-malaga-impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda-p51240
https://www.saboramalaga.es/es/actualidad/noticias/la-diputacion-de-malaga-impulsa-por-segundo-ano-la-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-que-se-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-en-ronda-p51240
https://gastronomiatope.wordpress.com/2024/12/06/conventual-2024/
https://ayuntamientoronda.es/ronda-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-malaga/
https://ayuntamientoronda.es/ronda-celebra-del-6-al-9-de-diciembre-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-malaga/
https://www.malagahoy.es/ronda/dulces-convento-delicatessen-tradicion-modernidad_0_2002939054.html
https://www.malagahoy.es/ronda/dulces-convento-delicatessen-tradicion-modernidad_0_2002939054.html
https://www.diariosur.es/interior/ronda/reposteria-conventual-provincia-20241208000345-nt.html
https://www.diariosur.es/interior/ronda/reposteria-conventual-provincia-20241208000345-nt.html
https://cadenaser.com/andalucia/2024/12/05/ronda-acoge-durante-todo-el-puente-festivo-la-muestra-de-reposteria-conventual-dulces-sabores-navidenos-radio-coca-ser-ronda/
https://cadenaser.com/andalucia/2024/12/05/ronda-acoge-durante-todo-el-puente-festivo-la-muestra-de-reposteria-conventual-dulces-sabores-navidenos-radio-coca-ser-ronda/
https://cadenaser.com/andalucia/2024/12/05/ronda-acoge-durante-todo-el-puente-festivo-la-muestra-de-reposteria-conventual-dulces-sabores-navidenos-radio-coca-ser-ronda/
https://rondadirecto.es/ronda-clausura-con-exito-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-malaga/
https://rondadirecto.es/ronda-clausura-con-exito-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-malaga/
https://www.charrytv.com/noticias/ronda/sociedad/ii-muestra-de-reposteria-conventual-convento-de-santo-domingo-sabor-a-malaga_8341
https://www.charrytv.com/noticias/ronda/sociedad/ii-muestra-de-reposteria-conventual-convento-de-santo-domingo-sabor-a-malaga_8341
https://www.elespanol.com/malaga/20231212/feria-ronda-podras-degustar-dulces-decena-conventos-malaga/816668683_0.html
https://www.elespanol.com/malaga/20231212/feria-ronda-podras-degustar-dulces-decena-conventos-malaga/816668683_0.html
https://malaguear.com/eventos/ii-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-en-ronda/
https://malaguear.com/eventos/ii-muestra-de-reposteria-navidena-de-los-conventos-de-la-provincia-en-ronda/
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https://claveeconomica.es/reposteria-conventos-antequera-canete-la-real-en-la-
segunda-muestra-dulces-sabores-navidenos-de-ronda/

http://www.msn.com/es-es/noticias/espana/ronda-acoge-del-6-al-9-de-diciembre-la-
ii-muestra-de-reposter%C3%ADa-conventual-de-m%C3%Allaga/ar-AAlvgG49

https://www.diocesismalaga.es/pagina-de-inicio/2014060052/nueva-edicion-de-la-
muestra-de-reposteria-conventual-en-ronda-/

Medios online y redes sociales propios:

3. Web corporativa La Carta Malacitana

Banner superior, en rotacidn, en pagina de inicio: https://lacartamalacitana.org/

“ C % lacartamalacitana.org Q% \g 0 &9 ¢

\

acartamalacitana

T

o Lo Corta Molacitana Actividodes ~  Notickos LCM  Socios Protectores  Recetos Maloguenas

o
"Si el tomate no sape a
. " noesunTd

Manolo Maeso

[«
¥

“ C % lacartamalacitana.org Q % \g 0

Putrocin

\

‘ ima
o laga
Malaga . -~

Diputacién Provincial
de Malay
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de caracter cultural para H= | SO
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https://claveeconomica.es/reposteria-conventos-antequera-canete-la-real-en-la-segunda-muestra-dulces-sabores-navidenos-de-ronda/
https://claveeconomica.es/reposteria-conventos-antequera-canete-la-real-en-la-segunda-muestra-dulces-sabores-navidenos-de-ronda/
http://www.msn.com/es-es/noticias/espana/ronda-acoge-del-6-al-9-de-diciembre-la-ii-muestra-de-reposter%C3%ADa-conventual-de-m%C3%A1laga/ar-AA1vgG49
http://www.msn.com/es-es/noticias/espana/ronda-acoge-del-6-al-9-de-diciembre-la-ii-muestra-de-reposter%C3%ADa-conventual-de-m%C3%A1laga/ar-AA1vgG49
https://www.diocesismalaga.es/pagina-de-inicio/2014060052/nueva-edicion-de-la-muestra-de-reposteria-conventual-en-ronda-/
https://www.diocesismalaga.es/pagina-de-inicio/2014060052/nueva-edicion-de-la-muestra-de-reposteria-conventual-en-ronda-/
https://lacartamalacitana.org/
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Enlace a: https://lacartamalacitana.org/llega-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-la-provincia-de-

malaga/

Seccion actividades de la web de la Carta Malacitana:
https://lacartamalacitana.org/actividades/

« C % lacartamalacitana.org/actividades/ Q* \g O & %

PROXIMOS EVENTOS

MUESTRA
Il Muestra de Reposteria
Conventual de Malaga

e 1l ¥

4. Newsletter y/o mensajeria instantanea (Whatsapp)

Se envid una newsletter especial del evento a través de Mailchimp a la base de datos de La Carta
Malacitana, con una audiencia de 1494 destinatarios:

uscar en Mailchimp * Consulta con un experto
B Mailch
Todas las campatias
& Crear ] - Cormbio nforme v
- b / Informe de correo electronico
& campana ” i Destinatsrios 1494
I Muestra de Reposteria .
Conventual de la Provincia ~ pibice Usta complets
de Malaga Asunto 1| Muestra de Repasteria Conventusi de fa Prov..
o , FABSTES
G Automatizaciones v Ver carreo electronico [ Estado Envindo  mué. 4 de diciembre de 2024 7:35 pm
@& sMS Nuewo v
@ Pk S informacion general Rendimiento de clics Actividad del destinatario £.Commerce Optimizadar de contenida Redes sociales Mas E
°
ol Andlisis A
Rendimiento del correo electrénico
asa de apertura 1 asa de clics [asa de rebote asa de cancelaciones de suscrnipcion
Tasa de apertura € Tasa de clic € Tasa de rebote € Tasa de cancelaciones de suscripcio
23.5% 0.94% 0.40% 0%
349 se abrio 14 s hizo clic 83e reboto aln) cancelado \a suscripcide
-~ Detalles adici del correo i
0 7]
- e
~  Detalles adicit del correo
Entregas correctas 1,488 (99.6%) Clics por aperturas Unicas 40%
Aperturas totales 485 Clics tocales 40
Ultima apertura 0224 768PM  Uieno clic 1012724 820AM
Reermics 0 Denunciss de abuso 0
n (2]

Enlace al contenido de la newsletter:
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/ii-muestra-de-repostera-conventual-de-la-provincia-de-

mlaga
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https://lacartamalacitana.org/llega-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-la-provincia-de-malaga/
https://lacartamalacitana.org/llega-la-ii-muestra-de-reposteria-conventual-de-la-provincia-de-malaga/
https://lacartamalacitana.org/actividades/
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/ii-muestra-de-repostera-conventual-de-la-provincia-de-mlaga
https://mailchi.mp/lacartamalacitana/ii-muestra-de-repostera-conventual-de-la-provincia-de-mlaga
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<« C % mailchi.mp/lacartamalacitana/il-muestra-de-repostera-conventual-de-la-provincia-de-mlaga 4 a n ) L]
Subscribe Past issues Transiate v RSS ™

DULCES
SABORES
NAVIDENOS

II Muestra de Reposteria
Conventual de la Provincia de Mdlaga

Tras el éxito de la
primera edicion,
en 2024
participardn 8
monasterios y
conventos de la

provincia

Asi mismo, todo el material editado (cartel, folleto, videos, etc.) ha sido enviado a través del grupo de
Whastapp de La Carta Malacitana, compuesto por 121 miembros:
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& Q La Carta Malacitana 133

Alejandra, Arantxa Malaga, Mari

® Mensaje 0 @ o

5. Invitacion a la conferencia inaugural de las jornadas.

Se edité unainvitacion en formato digital, que ha sido difundida a través de mensajeria instantanea, redes
sociales, email, etc.:

La organizacion de “Dulces Sabores Navideiios, 11
Muestra de Reposteria Conventual de la Provincia
de Malaga’”, tiene el placer de invitarle a la presenta-
cion oficial del evento, que se celebrard el viernes 6
de diciembre de 2024 a las 12:00 k. en las instalacio-
nes del Palacio de Congresos de Ronda (Antiguo
Convento de Santo Domingo), sito en C/Armifian, 1,
29400 Ronda (Malaga).

Al finalizar, habra una degustacion de reposteria
conventual malaguefia maridada con Vinos D.0.P.

Malaga.

Organiza:
b o o‘F
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6. Redes Sociales

Se han generado mas de 35 publicaciones con presencia de Ayuntamiento de Ronda y Turismo

de Ronda en las redes gestionadas por la entidad impulsora del evento, en cada uno de los

perfiles, con contenido relacionado (imagen/video/ texto), etiquetando al patrocinador.

A continuacion se muestran capturas de pantalla de las publicaciones:

Facebook La Carta Malacitana: 1.900 seguidores

= LaCarts Malcitana.
D  2dedaeetyeals 1100m @

sagurda Musstra de Reposter
e diciembre o
exia de Milsga

wentual de |2 Provincia de Milags que se cel
% de Ronda particpan 8 monastenios y conven

fonda
Convertio de Sta. Isabel e los Angeles
Conventio del Patrocinio de b Virgen_. Ver mis

Oqpenize

.
scarwTelaciann

11 Muestra de Reposteria Foy
(Conventual de la Provincia de Mdlaga LA LEBNERA

Palarns de Congresas e Rpeds (Ted v Comecnto
T G Sante Osingo) ¢ Srvide. 1, 24400 Spds Miess

LCES SABORES NAVIDENOS

CONVENTOS Y MONASTERIOS
PARTICIPANTES:!

Romdi
Comvento de Sta. fsabel de los Angeles
Comeenio del Parrvimo e la Viggen,
o def Covazin e Jeris

Catete la Rpal
Morasterto del Santisimo Sacranunto,

Wik

Antaquera
Comeywro de Sta, Ol (Belink
Monasterio de fa Excaracion.

(o

Conventa o Sta. Marta de o Encamacion

Milags capital

Llega Ia Il Muestra de Reposteria Conventual de |a Provincia Mis informacion
de Malaga - La Carta Malacitana
Ver estadistics Volver 2 promocicnar
OO Ampero Jus - compai
- © i Ce artis -~
© Megusta &) méer > Compartic @9 Megusta Q) Comentar © Ewisr @ Compartir
o La Carta Malacitana. v = LaCarta Muxcitama
D 2 dcentes 3125 820 a D cdx@

mbor de la Novidad es dulce.

dudfces de los converttos y monasterios m
nos invade en es0s dias entrafiables, impregnanco nuestros hogares de
ela, anis, vainilla o coco.

nuestra navidad, toman form
Milaga y la provincia. L
dicion tan dulce que merece

todian con celo e ef interiar de los comventos desde face sigios en mu

6219 de dice... Ver mas

LACARTAMALAY
1t My de Rep
Malaga

ia G | de Ia Provincia de

Ver estdisticas

OO Leonor Gs

5 Me ousta () Comentar Q) Enviar 2. Compertir

5 Megusta () Comentar © Evixr &> Compartir

iNo te pierrias b || Muestra de Repasteria Conventus! de ks Provincia de Milaga que se celebra del
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Instagram La Carta Malacitana: 1.572 seguidores
“ C % instagram.com/cartamalacitana/ % n) & W

Inicio
Busqueda

A
Q
@ oo
®
v

Reels

Mensajes
N = . duro ®
c’/. Notificaciones o oy ) N L e PICS'ﬂ,, /
T il gl ¥ o,
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Crear - 7. 1: o P‘}("”];{v{‘
O Perfil - E * Kar’[n\\ﬂmmm

“Belilto @i Vaiir

1
4
3

|
2 instagram.com/cartamalacitana/ b4 aB® O %

S

I

Inicio

Busqueda
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Reels

Mensajes
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Inicio
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Twitter (X) La Carta Malacitana: 856 seguidores.

Inicio

Explorar

Notif

Mensajes

Grok

Guardados

Comunidades

Premium

Organizaciones ver
erfil

Mas opciones

. LaCartaMalacitana

Inicio
Explo
Notificacione:
Mensajes
Grok

ardados
Comunidades
Premium
Organizaciones ver
Perfil

Mas opciones

Inici

Explorar

Mensajes
Grok
Guardados
Comunidades
Premium

nes ver

Maés of

. LaCartaMalacitana

LoCartaMalacitans
{Ven a 1a It Muestra de Reposteria Comventual de la Proving Maaga quo
de Congresos de Ronday
Qué esté pasando

HlaRevoeltal VE

Quirén

Mecnsajes

LaCartaMalacitana

. LaCastaMalacitana
Lainauguracién de 1a Il Muestra de Reposterfa Conventual de la Provincia

da Mélaga soré mafiana a las 12 h. en Ronda.

fa conventual malagueia
Qué estd pasando

Paul McCartey

HaRevueltal VE

LnCartoMalacitana
Los duices de los conventos malagueios 5o tesoros que 56 esconden

ar e cielo!
del 6 al 9 de diciembre en

LaCartaMalacitana

LaCartaMalacitana

Qué esté pasando

FlaRevueital VE

. LaCartaMalacitana
Uega a Ronda, 1a segunda Mu

Los dias 6,7, 8 y 9 de i
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ESTADISTICAS PUBLICACIONES LA CARTA MALACITANA

Del 2 al 9 de diciembre, cuando se realizaron el grueso de las publicaciones relacionadas con el
evento:

« » @ %% businessfacebook gl _id=11620881254803 10&asset_id=154112874617959&ad_account_id=60195610063... @ ¢ ‘0 in} & W
Estadisticas & v || BB 2a¢ 2024 - it
o e O Faxcedock 8 265 2024- 9.0 2024 a
= Pusica un snurcio a1 @ rsicatrmrisseninztangam /7| [ Resiza 1) puiicacoresentfac. 19/ 1M1
> S
A
© Contenido Do | Acmisdo |@ | Vermés
I3
« Resultagos
Alcance @ Reproducciones de 3 segundos ®  Reproducclonesde Tminuto ® T ~oe
& Piblico s 3 >
- 33,9 mil 1105 7,6 Mil 1+ z10m 4 5o e
A Comparacién
a s
o & o ?:‘,“ofe, de reproducciones
(6] [l Contenido Total
P 10m 59.348 *
ez
- De seguidores
@) Eamings S 59:‘_ g
o Deno seguidores
N Sdedc 4cedc Sdeac  bdedc  Tdesc  8dedc 95% 4 2
- VisaTacones
0 Piblica Ver mis
de L] L] o ® Tasa o
Q Facebook netos. recurrentes activos seguidores
® 2 mil 8 Lum (0™ - ‘5.56%
€ » € % businessfacebook com/latest/insights/overview?business_id=1162088125480310&asset_id=154112874617959&ad _account_id=60195610063.. & & ‘0 an KA
[0\ Estadisticas @ watapem » || @ 20c2024-09c 2024 w Q

Seme remgmes

o Plansemansl © @ Quetin 4 e 8 ver an comoseto

& & Pabiico
- G Comparacién T B fesina 11 pubicaciones en P 1
u Comeee
4 o Rendimiento Do | Acumuaco @
[H{] Coatenido
@ r— Inferacciones con o conterido @ Seguidores @ Clics en enkaces @
N o
=) S 28 mil 11 182 11 1.6 mil 8 sux
@) Emnings )
Desglose de reproducciones
o Total
7.851 t asw
De origen organico
50 93% 7 et
Q De anuncios
N 3gedc Soecc dedic 7% 4 wen
®
&
5 s aacores
® il Contenido Cémo ampllar tu alcance
< e Anunclar tu negocio Publicar con frecuencia y mejorar la interaccion con el
% contenido
@ Eamings Akance de instagram @ 2
Publicaciones @
— 20 + 566
Scias artes Historias @
9 $ T
De rpen oo Mediara g inter acciones con publicaciones de Instagram @
De anuncics 10 5 em%
T akcance de Iy5tagram cusndo pobicas anuncios €5 un 16,1% mis . L historias de instog
o que cusndo no lo haces. 3 +o0%

an mejorar & contendo

Volver 8 promocionar pera sumentar ef aicance Crear pubficacion -
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7. You Tube

Se han editado un video que puede visualizarse en el siguiente enlace: https://youtu.be/RO0-
GaCgclc?si=mW3tzD2NZWCF5g-m

= EBYouTube

0
-

I de ia C de Milaga

~— La Carta Malacitana ORG
W crprores

nhe £ Compartic 4 Descargar

137 visvalizaciooes hace 12 dias
Muchas de las delicias 0e nuestrs navided, toman forma entre los murcs de ios conventos y monasterios de clausura de Malaga ¥ la orovicia

Otros soportes fisicos:

8. Folleto informativo.

Se han editado un triptico del evento para su impresién (se han impreso 1000 unidades) asi
como para su divulgacion en formato digital (enlace descarga:
https://lacartamalacitana.org/wp-content/uploads/2024/11/triptico-dulces24-web.pdf

]

/ et \
[‘ Magistra |

DULCES SABORES
NAVIDENOS

11 Muestra de Reposteria
Comventual de s Provincia de Malaga

W s o s Nowidd o ket

/

Vi avama do s pradicain wes vrvads e cons s evrrete | P L
(i, dnpregeand wassns Angors & fginas sl o i €‘§ 2
conels, anty, vl o coco. & ol
Machar dr (s dnar e marstes wevdad toman forma.
i o s do s oot y st & naca.
dr Mdlage ) o provincia Las sabaws y expervevatades
s i Lo emigaouss covseian wa fradicuie e dale
1 e tean iy o pramae 11 Muestra de Repasteria
Comventual de (s Provincia de Malaga

Dukers (v vr we maA S sire et cabare estes A

nevcs s g ey s et avuacts RONDA (MALAGA)
ey 6, 7.8 Y9 DE DICIEMBRE 2024

ST

Clags & Wpnda, s wpunds ewoctrs ko Reporsoris Gom
ventual de Milaga. Loo s 8, 7, £y 9 de dicsembor de
024, o o Palicio i Cogroson s Rpudi, dvwds pass —

i § manastenns y covvemtar de e presans o @’
Dukcrs aaberns mvidrion, dabie Novwdad T Rt

- ST

R
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https://youtu.be/RO0-GqCgclc?si=mW3tzD2NZWCF5q-m
https://youtu.be/RO0-GqCgclc?si=mW3tzD2NZWCF5q-m
https://lacartamalacitana.org/wp-content/uploads/2024/11/triptico-dulces24-web.pdf

DULCES SABORES NAVIDENOS
11 Muestra de Reposteria
Conventual de la Provincia de Mdlaga
Lagen Dt ds Comgrron de Qs (Antiges Comvrmss
o Sarco Damings) : Armikin, 1, 39400 By, Wlege

CONVENTOS Y MONASTERIOS
PARTICIPANTES:

Roud
Comvento de Sta. Isabed de o Angeles
Comvento def Putencisis de (a Virgen.

O agarilas inetas de trpesteria, gue faern tranasinkbse &
e £ ey s ey e 3 prodectre Segun &
oo rgloss, s dpoce 44 ot y ofingar. w Kacton y 1 o
oo i rt

i artvam o cvm (4  parienss gus meniv.
v

aewks e o oo o comiurs
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s eryas e ke de vacacenes que ainereasn s

ks ks hoce aten y gus 1 afnan ow s ocins por ey

Monasterss del Corazin i Jerte

Catete s Rpal
Momasterse del Santiseo Sacraments.
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Comrnto de St Clara (Belin)
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o o g o von obsadas of cioms do o i . dosgraciade:
i ¢ o disaparicaén i e copelis mpertans it y
s
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9. Cartel en A2

Se han editado un cartel del evento para su impresion (se han impreso 100 unidades) asi como
para su divulgacion en formato digital.
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10. Lona en fachada en Palacio de Congresos de Ronda 100X420

Se ha editado 1 lona de medidas 100cm x 400 cm con insercion del logo de Ayuntamiento de
Ronda y Turismo de Ronda, como entidad patrocinadora del evento, la cual fue expuesta en la
fachada del Palacio de Congresos de Ronda.

11. Fotos del evento
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12. Otros

Se ha llevado a cabo una campafia de pago en las redes sociales de La Carta Malacitana.
Publicaciones promocionadas realizadas en los perfiles de Facebook e Instagram de La Carta
Malacitana:

Vista previa del anuncio X

La Carta Malacitana.

Llega la Il Muestra de Reposteria M3s informacion
Conventual de La Provincia de Malaga ..

Ver resultados Voiver 8 promoc

Rendimiento o Calificacién del anuncio
€39,00 gastados en 6 as.
£ ro con ete ¥
ks en el entace ® C ® €006 =
Reproducdones © 29834 pcance © 15673
Actividad

mersczcres oo ls o

= ir mas visitas en el sitio web
Crcs en of aniace

+ Vertodo

Vista previa

Publico

Puablico

Personas woic

Vista previa

Caracteristicas del pablico ~

Espafia: Ronda (+40 km) Andaiusia

Veranuncio Eat nuncio
Método de pago
30-85¢ . ,‘
Cambim
ancmia (comica y bedida
Importe gastado o
S plen importe total €30,00
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Vista previa del anuncio x
.. LaCarta Malacitana. -
D Sustodes Pubhcada por fera Garcis

El
4% sabor de Is Navidsd es cuice.
T 2roma oe 2 tAGCON NCs INVace en €505 0as entrafanies, mpregnande
nuestros hogares ce fragancias suties a canela, anks, vamiia 0 CocS...
Muchas de (a2 defcias Ce ruestrs ravicad, soman forms entre los maros de
104 conventos y morasterios Ge Causurd de MAIBZR ¥ 18 DIOvInea, Las
5303 ¥ OXDETIMENTI0as MANGS 08 135 FRFGIORAE CONGANAN U tradicién
fan cuice que merece transmitirse entre generaciones.
Duices que no sdio mantienen viva nuestra cultura gastrondmica, sino gue
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ACTIVIDAD. 11

Il CONCURSO DE PASAS DE MALAGA Y REPOSTERIA

Escuela de Hosteleria El Castillo del Marques
Valle-Niza (Vélez-Malaga)

Organiza: Colaboran: Patrocina:
—__ Fs MAEAGA I
lacartamalacitana Y ; w2t Castillont. M Z
72« e 02 Las L CS 3
' S o Ayuntamiento de Junta de Andalucia

Comuporiade b,

A LA N | Y 1ES MARIA ZAMBRAND Vélez-Mélaga - »....,:«..u 2
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1. FUNDAMENTACION.

El sistema de produccién de uvas pasas de Malaga goza actualmente de un
reconocimiento internacional como Sistema Importante del Patrimonio Agricola
Mundial (SIPAM) otorgado por la FAO. Fue el primero en Europa en conseguir esta
alta distincion que reconoce la excepcionalidad de un cultivo cuya vendimia es
heroica y cuya produccién artesanal es Unica en el mundo. Es un sistema productivo
ancestral totalmente respetuoso con el medio ambiente y su entorno, que a la par
que posibilita la conservacién del paisaje, evitando los procesos de erosion y
desertificacion, constituye un elemento de vinculacion de la poblacién al territorio,
ya que resulta esencial en la economia agraria de la comarca.

2. OBIJETIVOS A ALCANZAR:

e Este Il Concurso pretende poner en valor un producto patrimonial de la
cultura alimentaria malagueia en un evento gastrondmico de primer
nivel: las Pasas de Malaga cuentan con numerosas formas de preparacion
destacando especialmente la reposteria.

e Promocionar y promover la oferta y consumo de un producto tan
importante para la gastronomia malaguefia como son las Pasas de
Madlaga y sus derivados tanto en las cartas de restaurantes como en el
consumo domeéstico.

3. LAS PASAS EN LA ALIMENTACION

Las pasas son un ingrediente popular dentro de la alimentacidn, los expertos
destacan que es importante su aplicacién en algunos productos lacteos, de
reposteria y de panaderia. Ademads, son un sustituto natural de conservadores
quimicos y endulzan e imparte color a productos de manera natural. Las uvas pasas
al igual que otras frutas desecadas o deshidratadas, poseen un reducido contenido
acuoso y concentran muchos de los nutrientes presentes en la fruta fresca. Son
fuente de fibra e hidratos de carbono y azlcares naturales. Ademas, ofrecen
variedad de minerales entre los que destaca el calcio, potasio, hierro y magnesio, y
también, poseen un minimo de vitamina C.

3.1 Beneficios de las uvas pasas de Malaga:

e Edulcorante 100% natural que no cuenta como azucar afiadida.

e Prolongan la vida util, dado que es un inhibidor de moho natural.

e Agrega color, textura y palatabilidad a los alimentos.

e Sucapacidad de retencién de agua ayuda a retener la humedad en ciertos
productos.
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3.2 Aplicaciones de la Pasa de Malaga

e En la confiteria actua como sustituto del azucar y un relleno para
caramelos duros y chocolates.

e En galletas crujientes y galletas saladas ayuda a controlar la rotura.

e Con pasteles y galletas masticables o suaves, el jugo concentrado de
pasas puede ayudar a retener la humedad de un producto.

e También es un aglutinante natural en barritas de cereales.

e Eljugo sirve como jarabe natural para yogurts y helados.

4. BASES DEL Il CONCURSO DE LAS PASAS DE MALAGA EN
REPOSTERIA 2024:

= El3 de Diciembre de 2024 desde las 10 horas en la Escuela de Hosteleria
de El Castillo del Marqués en Valle Niza, se realizard la fase de elaboracién
de unos 10 participantes en representacidén de restaurantes y pastelerias
de primer nivel, cada uno de los cuales usara de forma destacada las
Pasas de Mdlaga en las elaboraciones presentadas a concurso, que se
fallara el mismo dia por parte del jurado.

» Los concursantes estan convocados a las 10:00 AM y el jurado degustador
a las 10:30 AM.

* La organizacién facilitard a cada concursante las uvas pasas malaguefias
necesarias con anterioridad a la celebracidn del concurso para realizar su
plato.

* Los concursantes podran llevar todas las elaboraciones previas hechas
desde casa y utilizar las instalaciones de cocina del IES Castillo del
Marqués para ultimar las elaboraciones o realizar los pasos que necesiten
para acabar su receta.

= Los concursantes presentaran la cantidad de 10 elaboraciones al jurado
degustador en la forma que mejor se adapte a su tipo de elaboracién:
fuente o bandeja, platos de presentacion, platillos individuales, etc.
pudiendo utilizar una vajilla propia o bien utilizar la vajilla que en ese
momento haya disponible en la escuela.

= Este es un concurso monografico dedicado a las Pasas de Malaga y el
jurado valorard positivamente que las elaboraciones que incluyan
ingredientes malaguefios de temporada.

* La cata es rigurosamente ciega, por lo que los participantes no pueden
emplear una vajilla que incluya algun signo, logotipo o distintivo que
identifique al establecimiento concursante.

» Se establecen tres categorias de premios:

e ler clasificado: 600 € en metalico y un trofeo conmemorativo.
e 2do clasificado: 400 € en metdlico y un trofeo conmemorativo
e 3er clasificado: 200 € en metalico y un trofeo conmemorativo.
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Ademas, a todos los participantes que se les hara entrega de 1 kilogramo
de Pasas de Mdlaga.

La participacién en el concurso implica la aceptacion de estas bases

4. ACTIVIDADES REALIZADAS:

Las actividades realizadas son las siguientes:
El 28 de noviembre de 2024 a las 11 horas se presentd el Concurso en la

Delegacidn Territorial de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de Malaga.

A
iy

f& Junta de Andalucia

5.1. Resumen de la Rueda de Prensa

El delegado territorial de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural,
Fernando Fernandez Tapia-Ruano, acompaiiado del presidente de La Carta
Malacitana, Antonio Carrillo Ciudad, ha presentado el ‘ll Concurso de Pasas de
Malaga en Reposteria’, una iniciativa impulsada por la Junta de Andalucia que se
celebrard el préximo 3 de diciembre en la Escuela de Hosteleria El Castillo del
Marqués de Torre del Mar, en el municipio malaguefio de Vélez-Malaga.

El centro educativo dependiente del IES Maria Zambrano se pone a
disposicion de esta actividad donde «se ensalzara en un evento gastrondmico de
primer nivel un producto patrimonial de la cultura alimentaria malaguefia que
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cuenta con un sistema productivo Unico en el mundo», ha destacado el delegado
de la Junta.

Al acto de presentacion también han acudido el secretario del Consejo
Regulador de la Denominacion de Origen Protegida ‘Pasas de Malaga’, Javier
Aranda Bautista y el concejal de Agricultura del Ayuntamiento de Vélez-M4dlaga,
Jesus Maria Claros Lépez.

El delegado de Agricultura ha recordado que la singularidad de este
sistema productivo le hizo merecedor del reconocimiento como Sistema
Importante del Patrimonio Agricola Mundial (Sipam) por parte de la FAO en abril
de 2018.
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Desde entonces, ha indicado Fernandez Tapia-Ruano que «el trabajo
conjunto y el consenso de todas las administraciones, entidades y asociaciones
vinculadas con la defensa y la puesta en valor de las Pasas de Malaga concluyo
con la creacidén de la Asociacién SIPAM de la Uva Pasa de Malaga en la Axarquia,
organo gestor del plan de accién para la conservacion del sistema productivo»,
ocupando la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural la
presidencia y donde son socios La Carta Malacitana y el Ayuntamiento de Vélez-
Malaga.

Por su parte, el presidente de La Carta Malacitana ha explicado que «las
Pasas de Mdlaga cuentan con numerosas formas de preparacidon destacando
especialmente en reposteria».

Al respecto, Carrillo ha recalcado que «se trata de un concurso
monografico en el que el jurado valorara positivamente que las elaboraciones
incluyan ingredientes malaguefios de temporada».

El concejal de Agricultura de Vélez-Mdlaga ha manifestado «el firme
compromiso del equipo de Gobierno del Ayuntamiento con el sector agricola
para que los productores puedan afrontar con garantias los retos que afectan a
la sostenibilidad econdmica, ambiental y social de las explotaciones de la
Axarquia».

Asi, ha expuesto que «el municipio de Vélez-Mdlaga tenia un gran nimero
de paseros en los siglos XVIII y XIX en el complejo de San Pitar, precisamente en
las inmediaciones de la Escuela de Hosteleria».

Por su parte, el secretario general del Consejo Regulador ha destacado
qgue la Denominacion de Origen Protegida ‘Pasas de Malaga’ «apoya siempre este
tipo de iniciativas dentro de su labor de representacion, defensa, garantia,
formacion, investigacion, desarrollo e innovacion de mercados y promocién de
la uva pasa moscatel».

El delegado de la Junta ha subrayado el apoyo, mediante patrocinio de la
Junta de Andalucia, a esta actividad donde se refleja «el respeto a nuestra cultura
y tradiciones, contribuyendo asi a la valoracién del trabajo de unos 800
productores, que cultivan aproximadamente 1.700 hectareas de vifia en nuestra
provincia, sirviendo de sustento a unas 2.000 familias».

Por ultimo, ha concluido que la segunda edicidon del Concurso de Pasas de
Malaga en Reposteria es «un magnifico ejemplo de la transmisién de bienes y
valores, donde la gastronomia, supone un reclamo para las personas que visitan
los pueblos y las zonas agricolas de la Axarquia en busca de nuevas experiencias».
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6. CONCURSO DE PASAS DE MALAGA EN REPOSTERIA

El concurso se celebré el martes 3 de diciembre en “la Escuela de
Hosteleria El Castillo del Marqués en Valle Niza”, en el municipio malagueiio de
Vélez-Malaga, centro educativo dependiente del IES Maria Zambrano, que puso
sus instalaciones a disposicién de esta actividad donde se ha ensalzado la “Pasa
de Malaga” un producto patrimonial de la cultura alimentaria malaguefia en un
evento gastrondmico de primer nivel.

El concurso ha sido organizado por la Carta Malacitana y patrocinado por
la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural, y ha contado con la
colaboracién del Consejo Regulador de las denominaciones de origen “Malaga”,
“Sierras de Malaga” y “Pasas de Malaga”, la Escuela de Hosteleria El Castillo del
Marqués, el Ayuntamiento de Vélez-Malaga y la Unidn de Cooperativas de la
Axarquia UCOPAXA.

En el ‘Il Concurso de Pasas de Malaga en la Reposteria’ han participado
las siguientes empresas en representacién de restaurantes y pastelerias de
primer nivel de la provincia de Malaga.

e PANADERIA PASTELERIA GUIJARRO LA CALA DEL MORAL
e PANADERIA-CONFITERIA SALVADOR.

e RESTAURANTE GARNACHA DE MARBELLA
e RESTURANTE EL NIDO DE ALGARROBO
e PANADERIA JUSTA DE MALAGA

e RESTAURANTE ASTORGA DE MALAGA
e L.EXQUISE CHANTAL DE MARBELLA.
e RESTAURANTE ALMA PLAYA. RINCON DE LA VICTORIA

+  PANADERIA SOYUCO. CANILLAS DEL ACEITUNO.

El jurado ha tenido la dificil tarea de elegir las recetas ganadoras entre las
9 propuestas presentadas, ha estado coordinado por Antonio Carrillo Ciudad
Presidente de la Carta Malacitana y formado por: Antonio Garrido, profesor de
sala de la Escuela de Hosteleria El Castillo del Marqués; Javier Aranda, Secretario
D.O.P. Pasas de Malaga; Reme Reina, Bloguera Gastronémica de Sabor a Mdlaga;
Maria José Lopez, psicdloga, experta en alimentacidn saludable y vocal de La
Carta Malacitana, José Manuel Moreno Ferreiro de la DO Pasas de Malaga y vocal
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de la Carta Malacitana y Marcos Chacdn, periodista gastrondmico y vocal de La
Carta Malacitana.
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El Jurado degustando las elaboraciones presentadas

7. ACTA DEL JURADO

Acta del Jurado
Il Concurso de Pasas de Malaga en la Reposteria 2024

En IES Maria Zambrano (Castillo del Marqués) en Valle - Niza (Vélez Malaga), a tres de
diciembre de dos mil veinticuatro.

Reunido el Jurado constituido para la valoracién y puntuacién de las elaboraciones
presentadas por las empresas participantes en el Il Concurso de Pasas de Malaga en la
Reposteria, constituido por:

Nombre y Apellidos Entidad / Empresa que representa
Coordinador Jurado: Antonio Carrillo Asociacién Carta Malacitana

Jurado: Antonio Garrido Director E H Castillo del Marqués

Jurado: Javier Aranda Secretario DOP Pasas de Malaga

Jurado: Reme Reina Bloguera Gastronomia

Jurado: Adolfo Rodriguez Reina Jefe del Servicio de Industria y Calidad
Jurado: Maria José Lépez Psicdloga Especialista en Alimentacion
Jurado: Marcos Chacon Periodista Gastrondmico

Jurado: José Manuel Moreno Ferreiro Comisario Centenario Marca Mélaga de vinos

Después de las deliberaciones correspondientes resuelven asignar las siguientes puntuaciones
a las efaboraciones presentadas por las empresas participantes: :

Panaderia - Pasteleria Guijarro. Caleta de Vélez: — it/ ¢ ¢ U R e ©

Suefio Pasteleria francesa. Mélaga: Vo p< se~ted o

Panaderia Confiteria Salvador. Benajarafe: | 0 >

Restaurante Garnacha. Marbella: | >
Restaurante el Nido. Algarrobo: | = &

Panaderia Justa. Malaga: ¢

Restaurante Astorga: Malaga: J7i

Lexquise Chantal. Marbella: i 2-* »
Restaurante Alma Playa. Rincén de la Victoria: | L/ ©
Panaderia Soyuco. Canillas de Aceituno: /| F

El fallo del Jurado establece los siguientes ganadores del liConcurso de Pasas de Malaga en la
Reposteria:
PrimerPremio: R E=7A/RANITE &€C N2 O€ ACGAR ROAD
io: ° 2
Segundo Premio: R €3N RANTC  A( A PCAYA. RIn oM VICToRIA

Tercer Premio: 1R € CThy2n )¢ GARYA ¢ i ;
ACHA HARR
Accésit (determinar motivos): - — A HRRReA

Este veredicto del jurado es inapelable y no da lugar a reclamaciones, en caso de que alguna
empresa participante pida poder comprobar las puntuaciones realizadas por el jurado, se
dirigird a la Asociacién Carta Malacitana que sera quien guarde y custodie el Acta Final y

documentos justificativos.
7 \)/ /{/i
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8. PREMIADOS Il CONCURSO PASAR EN REPOSTERIA 2024
8.1 PRIMER PREMIO: RESTAURANTE EL NIDO DE ALGARROBO

Iy
ATV :
%}g ar .. CastlllomLMarquéq C

“Stiky de pasas con base de crema inglesa de vainilla bafiado en toffe y
acompafado de mus de pasas y vino dulce de Cémpeta decorado con una teja
de miel de cafia de Frigiliana y almendras de Malaga”.

: h s
< CastillopLYS

Escuela de g

Entrega de Diploma y Escultura Primer Premio
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8.2 SEGUNDO PREMIO: RESTAURANTE ALMA PLAYA DE RINCON DE LA

VICTORIA s
A\ k! llopL.) é
| wlur CastlllomLMarq s Tty ”asti]]oEL]‘
4l |

“Gachas dulces de mi Axarquia”

Entrega de Diploma y Escultura Segundo Premio
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8.3 TERCER PREMIO: RESTAURANTE GARNACHA DE MARBELLA

soyuco

79 Concurao de Pasas de Milaga
en la reposteria

3 de Diclembre de 2024

GARNACHA

RESTAURANTE

MAREBLLA

o

“Strudel de pasta filo con pasas y peras y sopa de pasas infusionadas en
pampanito. Relleno del Strudel: Pasas infusionadas, peras azlcar y pan.

Entrega de Diploma y Escultura Tercer Premio
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8.4 ELABORACIONES PRESENTADAS POR LAS 9 EMPRESAS PARTICIPANTES

asunvILMarques LastlioBLMarqués Lastillopt Marqués Castillost Marqués

h h r I 1
Castillost Marqués Castillont Marqués l‘ Castillost Marqués Castillost Marqués

Y
I
Castilloat Marqués

n
Castillost Marqués

CastillopLMarqués

Escuela de Hosteleria

_ — )
|‘| v ‘ Casﬁugmly_.Maxqués CastillopL Marqués
Qas\i\\nn\‘Mun\u('s CastillopMarqués
B n
N 2’ CastillopLMarqués
CastllomMargués 5
CastillopLMarqués
; | -
= Escuela de Hosteleria :
1 CastillopLMarqués

W
A N N
CastllomMarqués Iy h
N

gb ‘ = Marqués CastillonL Marqués
N

W 5to
CastilloniMay %‘. - % N
S 1810 ]
) a8 Castillonr,

Tqués
Thor,

Ty

. L]
Castillopy. Marqu,

Desde la organizacién damos la enhorabuena a todos los galardonados

en este concurso y agradecemos a todos los participantes que con sus
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propuestas hacen que la “Pasa de Malaga” incremente su valor como
alimentacion patrimonial de reconocimiento mundial.

8.5 TROFEOS ENTREGADOS A LOS GANADORES

\ ‘N
\ h
Marqués Castillont M

N
A
B Castillon Marqués

Los trofeos, obra del escultor Pepe Pereiro, se trata de la escultura “La
pasa”, que contiene un racimo de pasas que a su vez contiene 17 pasas que
corresponden a los 17 pueblos que forman el SIPAM, la zona de produccién de
la pasa de Mdlaga en la Axarquia. El racimo de pasas ademads es el mapa de la
Axarquia puesto en vertical. La linea izquierda es la costa axarquica, por eso estd
pintada de azul.

Se han entregado en color oro para el primer ganador, plata para el
segundo ganador y bronce para el tercer ganador
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9. ACTO DE ENTREGA DE PREMIOS Il CONCURSO PASAS DE MALAGA
EN REPOSTERIA

opLMarqués
pla de Hostelerfa

Y Cautllont Marqls
S |

Q\iuoBLMarques
st Hsllena

Antonio Carrillo Ciudad. Presidente Asociacion Carta Malacitana
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CastilloptMarqués
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CasulloptMarqués

)
CastilloptMarqués

Iy
CastilloptMarqués

Y

]
CastillopLMarqués

Y

3 |
astillopLMarqués

~h
CastillopMarqués

Jesus Maria Claros Lépez. Concejal de Agroalimentacion
Ayuntamiento de Vélez-Malaga

& - - |
: .
vl ,
" '?. LY
T ,.‘ I "
. q
1“0}0[‘[\411!‘(][1(‘.\;

cuela de Hosteleria i

-
D
At

Casill

™
ot

Jorge Martin Pérez. Presidente Mancomunidad Axarquia
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BillopLMarqués

Beuela de Hosteleria

José Maria Bergillos Serrano. Secretario General Provincial.
Delegacion Territorial de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural

Panoramica del Acto de Entrega de Premios
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10. RESENAS DE PRENSA.

https://www.velezmalaga.es/index.php?mod=noticias&id=7694
mar, 03/dic/24
Agricultura y Pesca
El Castillo del Marqués de Valle-Niza acoge el segundo concurso de ‘Pasas de
Malaga en la reposteria’

https://www.europapress.es/esandalucia/malaga/noticia-junta-promociona-
sipam-impulso-ii-concurso-pasas-malaga-reposteria-20241128151648.html
La Junta promociona el Sipam con el impulso del Il Concurso de Pasas de
Malaga en la Reposteria

https://www.alsurdelsur.net/2024/12/
Il Concurso de Pasas de Malaga en la Reposteria
diciembre 12, 2024

https://www.pressreader.com/spain/malaga-
hoy/20241129/281801404524281
https://www.diariosur.es/axarquia/mejores-pasas-axarquia-premio-
velezmalaga-20241128190638-nt.html
Las mejores pasas de la Axarquia tienen premio en Vélez-Malaga

https://www.youtube.com/watch?v=sahRR2v2XhU

https://youtu.be/sahRR2v2XhU?si=mhRnYJO5GmfSagOm

https://agromagazine.es/actualidad/31453/
El Castillo del Marqués de Valle-Niza acoge el segundo concurso de ‘Pasas de
Malaga en la reposteria’
Por

Agro
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El Castillo del Marqués de Valle-Niza ha sido el escenario en el que se ha
celebrado esta mafiana el Il Concurso de ‘Pasas de Malaga en la reposteria’. Una
cita gastrondmica que pretende poner en valor las uvas pasas de Malaga y su
sistema productivo ancestral, con un importante legado en la comarca de la
Axarquia.

Este evento ha contado con la colaboracién del Ayuntamiento de Vélez-Malaga,
gue ha estado representado por el teniente de alcalde de Valle-Niza y concejal
de Agricultura, Jesus Maria Claros, y también por el presidente de la Carta
Malacitana, Antonio Carrillo, organizador del evento. José Maria
Bergillos, secretario de la delegacion de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo
Rural en Mdlaga, y Jorge Martin, presidente de la Mancomunidad de la Axarquia
Costa del Sol, también han estado presentes.

El concurso, que ha contado con 10 participantes en representacion de
restaurantes y pastelerias de primer nivel de la provincia, ha arrancado a las
10.00 horas en el Castillo del Marqués, sede de la Escuela de Hosteleria que lleva
su nombre en Valle-Niza. Asi, cada uno de los participantes ha usado de forma
destacada las pasas de Malaga en las elaboraciones presentadas a concurso, en
las que ha fallado el mismo dia el jurado.

Jesus Maria Claros ha valorado muy positivamente la puesta en marcha de este
concurso, ya que genera una gran riqueza patrimonial y gastronémica en el
municipio de Vélez-Malaga. “El Castillo del Marqués es un escenario perfecto
para acoger este tipo de eventos y actividades gastrondmicas, mas si cabe si la
uva pasa es la protagonista debido a su inquebrantable vinculo con Valle-Niza y
con nuestra comarca de la Axarquia”, ha comentado el edil, que ha recordado
que el Ayuntamiento colabora con este evento junto con Sierras de Malaga y
Pasas de Malaga, Vinos de Malaga y UCOPAXA, ademas del patrocinio de la Junta
de Andalucia.

Cabe recordar que el sistema de produccion de uvas pasas de Malaga goza
actualmente de un reconocimiento internacional como Sistema Importante del
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Patrimonio Agricola Mundial (SIPAM) otorgado por la FAO. Este sistema fue el
primero en Europa en conseguir esta alta distincion que reconoce la
excepcionalidad de un cultivo cuya vendimia es heroica y cuya produccién
artesanal es Unica en el mundo. Es un sistema productivo ancestral totalmente
respetuoso con el medio ambiente y su entorno, que a la par que posibilita la
conservacion del paisaje, evitando los procesos de erosidn y desertificacion,
constituye un elemento de vinculacién de la poblacion al territorio, ya que
resulta esencial en la economia agraria de la comarca.

Antonio Carrillo, presidente de la Carta Malacitana, organizador del concurso, ha
celebrado el alto nivel culinario de los participantes y que sean las pasas de
Madlaga las protagonistas. “Este es un concurso monografico dedicado a las pasas
de Malaga y el jurado ha valorado positivamente que las elaboraciones incluyan
ingredientes malagueios de temporada. Los concursantes han presentado la
cantidad de 8 elaboraciones al jurado degustador en la forma que mejor se
adapte a su tipo de elaboracidn”, ha indicado.

El concurso ha repartido 1.200 euros en premios, siendo el primer premio de 600
euros y trofeo para el Restaurante El Nido, de Algarrobo; el segundo, de 400
euros y trofeo, para el Restaurante Alma Playa de Rincdn de la Victoria; y el
tercero, de 200 euros y también trofeo, para el Restaurante Garnacha de
Marbella. Finalmente, todos los participantes en el concurso han sido agasajados
con un kilo de pasas de Malaga.
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ACTIVIDAD. 12

| FIESTA DEL PAN DURO DE VALLE DE ABDALAJIS
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B Vel del Guadalhorce

30 novmmnre y1 diciembre 2024

Ruta Gastrondmica del Pan Duro, Mercado de Productos Locales,
Talleres Infantiles, Catas, Visitas Guiadas y mucho mas

Los dias 30 de noviembre y 1 de diciembre el Valle de Abdalajis (Malaga) celebré
la Fiesta del Pan Duro, donde los bares y restaurantes de la localidad elaboraron platos
de una cocina de subsistencia que aprovecha el pan duro.
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El viernes 29 de noviembre, un jurado formado por la gerente de Alejandra
Catering, Alejandra Pérez Mufoz; el jefe de cocina Alejandro Dominguez Ruiz y la
Secretaria de la Asociacién Carta Malacitana, Elena Garcia eligieron las tapas ganadoras
entre las 11 presentadas a esta edicion que fueron:

e Primer premio: Bar Los Naranjos Tapa: “Bollito del Valle”.
e Segundo premio: Dani Pizzas. Tapa: “Alifio”.
e Tercer premio: Bar Reondon . Tapa: “Flamenquin de pan duro con salsa tartara”.

El domingo 1 de diciembre se dio a conocer la tapa mejor valorada por el publico,
siendo elegida la tapa del Bar Nervi: “Rollo de york y queso rebozado de pan”.

Un grupo de socios de La Carta Malacitana disfruté de un bonito dia en esta
localidad, Illevando a cabo una visita guiada a los puntos de interés del municipio y
participando en varias de las actividades de la Fiesta el sdbado 30 de noviembre, como
una cata de Aceituna Alorefia, o una cata de diversas variedades de pan ofrecida por
Panaderia Pan Pifa de Algatocin, ademas de deleitarse con un magnifico menu ofrecido
por el Restaurante Los Atanores.

Puedes disfrutar de las magnificas fotos que hizo nuestro socio Alberto Langarica
este dia en:

https://www.flickr.com/photos/196041161@NO03/albums/72177720322299874/wi
th/54176774620
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13. PREMIOS Y RECONOCIMIENTOS 2024.

e PREMIOS HONORES Y DISTINCIONES DE LA FACULTAD DE
TURISMO DE MALAGA 2024

La Junta de Facultad, en su sesidon celebrada el dia 31 de enero de 2024, aprobd
la concesidon de los premios de honores y distinciones de la Facultad de Turismo, en
virtud de su reglamento de honores y distinciones.

Con motivo del patrdon del centro, se procedio el dia 22 de febrero de 2024, a
celebrar el Acto de entrega de Premios, Honores y Distinciones 2023 en el Salén de
Actos de la Facultad a las 18:00 horas.

DISTINCIONES DE HONOR

En el apartado del Fomento a la Formacién en Turismo, la distincién de honor ha
recaido en Asociacion La Carta Malacitana por el apoyo y compromiso con la Facultad
de Turismo para fomentar una formaciéon de calidad a través del Gastrocampus de
Innovacion, mediante la realizacion de talleres formativos, que permiten obtener una
formacidn tedrica y prdactica sobre aspectos fundamentales relacionados con la
gastronomia, la alimentacién y el turismo. El presidente de esta entidad, Antonio Carrillo
Ciudad ha sido el encargado de recoger este galardén.

Representantes de las entidades premiadas
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e PREMIO PUERTA NUEVO OTORGADO POR EL CONSEJO REGULADOR
DE LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN MALAGA, SIERRAS DE
MALAGA Y PASAS DE MALAGA 2024

El Consejo Regulador de las Denominaciones de Origen “Malaga”, “Sierras de
Malaga” y “Pasas de Mdlaga”, entregd ayer en el auditorio Edgar Neville, con el apoyo
de la Diputacién Provincial de Malaga, los “Premios Puerta Nueva”. La novena edicién
de cinco premios que reconocen la labor realizada por empresas, entidades, vy
profesionales en pro del sector vitivinicola de la provincia de Malaga.

Los dos restaurantes galardonados han sido Restaurante El Sarmiento, Brasa
Andaluza, ubicado en Casares, por crear riqueza entre ganaderos y agricultores de su
entorno ofreciendo su cocina con una carta de vinos versatil donde los de Mdlaga y
Sierras de Mdlaga tienen una presencia notable y Restaurante El Yantar. Ubicado en
Mezquitilla, Algarrobo costa, ofrece las joyas pesqueras del puerto y la lonja de la Caleta
de Vélez con una amplisima variedad de vinos con denominacién de origen, también
ofrecidos por copas.

Representantes de las entidades premiadas y autoridades

Los dos comercios locales ubicados en Mdlaga y Ronda respectivamente, son La
Manzana de Oro y Vinalium Ronda. El primero por ofrecer desde hace mas de setenta
anos a sus clientes productos tradicionales y delicatessen entre los que predominan los
vinos, y el segundo, por ofrecer y divulgar con empeiio los vinos locales malaguenos,
destacando los de la Serrania de Ronda a la hora de recomendar y asesorar a su clientela.
Por ultimo, ha sido distinguida la Asociacion Carta Malacitana por defender la cultura'y
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el patrimonio culinario y viticola malaguefio a través de acciones formativas vy
divulgativas.

A la entrega de premios, han asistido la directora de Sabor a Mdlaga, Leonor
Garcia Agua, el presidente del Consejo Regulador, Juan Francisco Vallejos Matas, el
delegado de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural Fernando Fernandez Tapia-
Ruano, el director General de Turismo y Promocién de la Ciudad, Jonathan Gémez
Punzdn, el presidente de Mahos, Javier Frutos y Ana Lépez Caparros, vocal de la Camara
de Comercio de Malaga.

El galardon de los Premios Puerta Nueva consiste en una obra del artista
malagueno Paco Aguilar, Premio Nacional de Grabado. Se les da el nombre de ‘Puerta
Nueva’ en alusién a las primeras Ordenanzas de los Reyes Catodlicos, “Acerca del
Vedamiento y meter vino para la ciudad de Malaga” del afio 1502, y a las Ordenanzas
de 1556 “Ordenanzas del vino de esta ciudad y de su tierra”, donde se recoge el hecho
de que “una vez registrado el vino y controlada la produccion, se establecié que el Unico
punto de entrada de vino habia de ser por la Puerta Nueva”. Por lo tanto, la idea nace
de esa referencia histédrica, y tiene ademas un triple caracter simbdlico: 1. El histdrico
de ser el punto por donde entraban los vinos cuando la ciudad estaba amurallada. 2. El
gue el nombre lleva la palabra “Puerta” (lugar abierto a la comunicacion y al encuentro)
3. Y que el nombre contiene otra palabra, “Nueva”, que habla del futuro de la
renovacion, del nacimiento.
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14. RENOVACION JUNTA DIECTIVA LCM 2024 - 2028
Antonio Carrillo reelegido Presidente de La Carta Malacitana

17 de diciembre de 2024 LCM

1

Asumo lo distinto del viaje
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La asociacion para la defensa y difusidon del patrimonio agroalimentario
malagueino renueva y amplia el niumero de vicepresidencias y de vocalias de su
Junta Directiva para el periodo 2024 - 2028.

En Asamblea General Extraordinaria, celebrada EL lunes 16 de diciembre
en el Ateneo de Malaga, los socios de La Carta Malacitana votaron por
unanimidad la continuidad de Antonio Carrillo en el cargo de Presidente de la
asociacion, asi como la renovacion y ampliacion de su nueva junta directiva.

Relacion de miembros que componen la nueva JUNTA DIRECTIVA 2024 -
2028.

e Antonio Carrillo Ciudad:
PRESIDENCIA.
e Jesus Moreno GOmez:

VICEPRESIDENCIA Y SECRETARIA GENERAL DE CULTURA ALIMENTARIA Y
ARCHIVO HISTORICO DE LCM.

e Amparo Jurado Pérez:
TESORERIA GENERAL Y FINANZAS.
e Elena Garcia Gonzalez:

SECRETARIA GENERAL DE ORGANIZACION, COMUNICACION,
PUBLICACIONES, TECNOLOGIA WEB Y REDES SOCIALES.

e |sabel Leon Ramos:

SECRETARIA DE ACTAS Y DOCUMENTOS.
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VOCALES:
e Marcos Chacon Garcia:

VOCALIA Y AULA DE PROYECTOS, DE RECONOCIMIENTOS Y
DISTINCIONES INSTITUCIONALES

e Laura Escobar Miranda:

VOCALIA Y AULA DE SOSTENIBILIDAD AGROALIMENTARIA Y
REPRESENTACION DE EMPRESAS PROTECTORAS.

¢ Juan Manuel Micheo Puig:
VOCALIA Y AULA PECUARIA.

e Antonio Guevara Plaza:

VOCALIA DE PROYECTOS E INICIATIVAS DE FORMACION SOBRE CULTURA
ALIMENTARIA MEDITERRANEA EN EL AMBITO UNIVERSITARIO.

e José Manuel Moreno Ferreiro:
VOCALIA Y AULA DE LA VINA Y EL VINO.

e Diego Rivas Cosano.

VOCALIA Y AULA DEL ACEITE Y AGROECOSISTEMAS
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CONSEJO ASESOR LA CARTA MALACITANA 2024 - 2028
e José Luis Munoz Navarrete:
ASESORIA DE JUVENTUD Y ATENCION AL ASOCIADO.

e Luis Pineda Valdés:

ASESORIA SOBRE DESTINOS E ITINERARIOS DE TURISMO
GASTRONOMICO.

¢ José Manuel Aguilar Agudo, Maria José Ruiz Suarez:
ASESORIA SOBRE OCIO Y PAISAJES GASTRONOMICOS.
e Reme Reina Moreno:
ASESORIA Y AULA DE PATRIMOMONIO ALIMENTARIO MALAGENO.
e Sebastian Martin Sanchez:
ASESORIA Y MAR DE ALBORAN.
e Beatriz de Lara Pérez:

ASESORIA Y AULA DE FORMACION NUTRICIONAL Y DIETA
MEDITERRANEA.

e Maria Antonia Martin Guerrero:

ASESORIA Y AULA DE ARTES POPULARES Y ANTROPOLOGIA
ALIMENTARIA.

e Juan Antonio Astorga, Juan Amat Mata:
ASESORIA Y AULA DE SALUD ALIMENTARIA.
e Cristina Fernandez Carrillo.

ASESORIA SOBRE DERECHOS CIUDADANOS EN MATERIA DE
EJEMPLARIDAD PUBLICA EN ALIMENTACION.

¢ Juan Luis Olalla Gajete:

ASESORIA SOBRE NORMATIVA ALIMENTARIA Y ASOCIATIVA:
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