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SABOR. (del lat. Sapor,-oris).

1. m. Sensacion que ciertos cuerpos producen en el érgano del gusto.
2. m. Impresion que algo produce en el animo.

Diccionario de la Real Academia Espanola.
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Gastfronomias del Mundo presenfes en la Region de Murcia



Sugewelf\cias

La Guia Sabores preftende ser un instrumento de difusion, informacion y sensibilizacion
que nos permita adentramos y disfrutar de la diversidad cultural. Asi, conocer los negocios
creados por emprendedores y emprendedoras inmigrantes nos aporfard nuevas perspectivas
sobre los diversos colectivos que viven en la Region de Murcia, a la vez que contribuird a eliminar
posibles esfereotipos negafivos que podria haber en forno a las iniciativas empresariales de las
personas extranjeras.

El disfrute de nuevos sabores, aromas, fradiciones y costumbres, provocard sensaciones que invariablemente nos
acercarén al ofro, a su historia, a su cultura..

Si'logramos estimular la curiosidad, mejorar la informacion y ayudar a conocer ofras formas de vida a fravés de
sus gasfronomias, desde CEPAIM habremos logrado nuestros objefivos que son: por un lado, destacar estfas
empresas, visualizando el pofencial emprendedor de la inmigracion y su capacidad generadora de nuevos empleos,
por ofro lado, favorecer las relaciones enfre personas de diferentes valores culturales, y por ultimo, adenfrarnos
mas en la realidad de diversas culturas de nuestra Region, a fin de que nos ayude a comprender mejor la idiosincrasia
de nuestras gentes.

Esta Guia refleja una parfe real de la rigueza gue nos aportan estos negocios: un producto furistico, creado por
personas inmigrantes, que complementa la ofra oferta disponible en la Region, y sobre fodo un valor aun mayor
-pues va mas alla de lo meramente economico-, y que es la Riqueza Intercultural.

Juan Antonio Segura M Dolores Birruezo
Director de CEPAM Coordinadora de Centro
Accion Infegral con Migrantes CEPAM Murcia
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J dientes i
V\g redlentes ga)
Segln un informe elaborado por la Federacién Nacional de Asociaciones de Trabajadores Auténomos, durante el
primer trimestre del 2008 -y a pesar de la dificil situaciéon econémica de los Ultimos tiempos- el nimero de personas
trabajadoras auténomas de origen exiranjero que viven en Espana se ha incrementado en un 4,4%. Esto significa,
en términos absolutos, que de las 11718 nuevas afiliaciones dadas de alta en ese periodo, 9.879 (un 84,3% del toftal)
son de inmigrantes. A su vez, los datos del Ministerio de Trabajo e Inmigracién indican que, a finales del 2008, de
casi dos millones de personas extranjeras afiliadas a la Seguridad Social, 271.000 (13,7%) estan inscritas como
trabajadores/as por Cuenta Propia.

Analizando estos datos, se puede constatar que este colectivo fiene cada vez una mayor presencia en nuestra sociedad.
Aunque el comportamiento de las distinfos sectores economicos ha sido diverso, es importanfe destacar que desde el ano
1996, la hosteleria se ha converfido en una de las actividades que ha mostrado un crecimienfo confinuado durante estos
Ultimos anos, llegando a representar el 10,5% del fofal de personas registradas en el Régimen Especial de Autonomos (REA)
en agosto de 2.008.

Con esfos dafos en la mano, creemos que es necesario hacer un esfuerzo desde las disfintas instancias, para fomentar la
culfura emprendedora y para que se considere el frabajo auféonomo como una alfernafiva real y efectiva para la insercion de
trabajadores/as en el mercado laboral. Un pais que pierde su potencial emprendedor es un pais abocado al paro y a la exclusion.
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Por este motivo, CEPAM impulsa ‘TTACA EMPRENDE - Programa para la preparacion y acompanamiento de proyectos dirigidos

a la puesta en marcha de iniciativas de frabajo por cuenta propia’, presentado a la Convocatoria del Régimen General de la
Direccion General de Infegracion de los Inmigrantes del Ministerio de Trabajo e Inmigracion, con el apoyo de la Direccion Gral.
de Infegracion y Volunfariado de la Region de Murcia y la Fundacion Cajamurcia. EI mismo nos permite implementar ifinerarios
de insercion por cuenta propia, ofreciendo 10s apoyos necesarios para que estos emprendedores/as puedan desarrollar con éxito
su idea de negocio.

[TACA EMPRENDE, contempla distinfas actividades (orienfacion y asesoramiento inicial, falleres formativos sobre femas de gestion
empresarial, apoyo a la solicitud de microcréditos, gerencias asistidas a empresas ya creadas, acciones de fomento del
asociacionismo, elaboracion de materiales de difusion y markefing para aufonomos y negocios de emprendedores/as inmigrantes,
efc.) cuyo fin ulfimo es dofar de herramienfas y estrategias que faciliten el frabajo del promotor/a inmigrante.

La Guia que tenéis en vuestras manos quiere mostraros nuevos sabores, sensaciones y aromas que ahora comparten con
todos nosotros en Murcia algunas personas, que llegaron a Espana con la mochila cargada de ilusiones, experiencias de
vida, y fradiciones acumuladas desde sus paises de origen. Personas que tomaron la decision de emprender una nueva
avenfura y que hoy nos brindan la oportunidad de adentrarnos, en nuevas y a la vez anfiguas formas de vivir, sentir,
disfrutar y, por supuesto, de entender las distintas culfuras de esos hombres y mujeres que comparten dia a dia nuestras
calles, escuelas, parques, vidas.. y que hoy quieren mostrarnos, a través de su gastronomia, la enorme cantidad de cosas
que nos acercan y nos UNEN. (éf
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Deg ustacion

Desde los comienzos de la historia humana se ha establecido
una infima relacion entre los diversos colectivos sociales y
las formas de alimentacion que éstos desarrollaron a fraves
del tfiempo.

Asi, la gastronomia y todo lo que ello implica (los modos de
preparacion, las fradiciones culinarias, las maneras en las que
las personas se reunen en forno a la mesa..) termina siendo
algo mds que un mero acto de supervivencia basica para
convertirse en una parte fundamental de la cultura de una
socledad. Por ello, pensamos que conocer la gastronomia de
un pueblo es una de las mejores maneras de abordar el
proceso apasionante de enfender una determinada idiosincrasia
y modo de existencia.

Es conocido el hecho de que, desde hace un fiempo a esta
parfe, nuestras ciudades y pueblos han empezado a cambiar
gracias a la llegada de muchas personas de diferentes paises.
Pero dquiénes son estos nuevos vecinos y vecinas?, ¢qué
sabemos de ellos?, {como podriamos conocerlos mejor?.

Vemos caras nuevas y extranas y con ellas aparecen ofras
formas de vestir, de comer, de comprar, de relacionarse. Hay
rincones que huelen y saben diferente en las urbes: ciertas
calles, ciertos comercios, hasta en los rellanos de las escaleras
podemos percibir aromas que nos son desconocidos..

Con esta Guia "Sabores” queremos dar una pequena cuenta
de esta realidad. Por ello hablaremos en estfas paginas sobre
las caracteristicas de algunas de las cocinas de diferentes
paises presentes en la Region de Murcia y mostraremos los
lugares que nos hemos enconfrado en esta rufa gasfronomica’,
en los que dichas cocinas pueden hacer la delicia de los
paladares inquietos, ansiosos de nuevas experiencias
gasfronomicas, y también del conocimiento de esas culfuras
que han elegido la Region de Murcia como su nuevo lugar en
el mundo.

Que aproveche..|

"
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Marruecos




‘ICreyentesl Comed de las cosas buenas de que os hemos
proveido y dad gracias a Ala, si es a El solo a Quien servisl”.

El Coran, I 172.
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Tajine
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Todo comienza en los zocos (o
mercados), donde se puede
conseguir lo necesario para la
mesa infercambiando productos
en los puesfos con los
vendedores ambulantes.

Rincon de Chaouen

La cocina marroqui fiene mucha variedad ya que es una culfura
que ha inferactuado con muchas ofras a lo largo de su historia.
Por ello, en sus platos podemos encontrar una mezcla de referencias
bereberes, moriscas, de oriente medio, del Mediterraneo y africanas.

Su gastronomia es muy similar a otras del Magreb, pero con
caracferisticas propias, que se elabora en forma casera y en la
que se respefan mucho las fradiciones.

La cocina es un ambito en el que la mujer reina desde siempre y
las-recefas se pasan de madres a hijas por fradicion oral por o
que, practicamente, no existen escritos de sus platos.

Tal'vez por eso fenga senfido el proverbio marroqui que dice
"donde hay comida no se habla’, para poder estar muy atenfos
y no perder defalle a la hora de escuchar y aprender.

Para los habitantes de Marruecos, la comida debe enfrar por la
vista. Luego se'percibe el aroma; enfonces inferviene el facto ya
que los alimenfos se toman con las manos, Y finalmente el gusto,
punfo de encuenfro de los mas variados y exfranos mafices.

cado de Rissani Marruecos

By Y

‘A

La influencia magrebi ha marcado enormemente las costumbres
gasfrondmicas en Espana. Anfes de la conquista islamica,
Europa fenia una cocina mucho mas pobre, basada sobre
todo en la alimentacion de caza y pesca. Pero los érabes
trajeron consigo una imporfanfe culfura en el manejo del
agua, y con ella, la posibilidad de planfar huerfos que
enriquecieron la mesa con una gran variedad de verduras. Asi
aparecieron nuevos culfivos como la berenjena, el arroz, 1os
cifricos o la cana de azucar, que se implantaron en la huerta
ibérica.

Platos como las albondigas vy el escabeche fueron infroducidos
por los arabes, asi como una recefa que se llama “alboronia’,
(origen de todas las variedades de pisto) o la pastela, de
innegable similitud con el murciano Pastel de Cierva. También,
posfres fan castizos vy gu
Cercanos a nosofros como (= .
los sorbetes, los mazapanes
y el mismisimo arroz con
leche, son una herencia que
la gastronomia arabe ha
dejado como legado en
estas fierras, asi como el | 25
tratamiento vy alino de las aceitunas, la elaboracion de dulces
de frufas y compotas, el secado de carnes y pescados, la
formas de preparacion del salazon y los encurfidos, o la
utilizacion milenaria de las especias en la conservacion de los
alimenfos.

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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La cocina marroqui tiene
muchos rasgos en comun con la
gastronomia mediterranea; por ello es
tan frecuente la ufilizacion de verduras vy de
frutas (en especial de los citricos) y los frutos
secos. En Al-Andalus nacié, ademas, el ritual que
fenemos hoy en nuestras mesas, ya que se organizod
la comida con los enfrantes y ensaladas, luego los
platos principales en base a carnes y pescados, para
ferminar con los postres y una infusion caliente al final.

Antes de comenzar una comida, y como signo de hospifalidad, el dueno de
la casa realiza un ritual que consiste en el lavado de las manos. El invitado las
coloca sobre un recipiente llamado ‘fous” y el anfifrion vierte agua sobre ellas.

Antiguo plafo
bellamente decorado

18)| Guia Sabores & Gasfronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

Las especias son muy importantes en la cocina de Marruecos y las mas importantes son el comino, la
el jengibv‘e, el anis, las semillas de sésamo, la menta y la hierbabuena.

Una comida marroqui siempre fermina con la ceremonia
del té, costumbre ineludible para disfrutar de la sobremesa;
consiste en un fté verde con hierbabuena o menta (a la que
también se le pueden agregar flores de azahar). Este es un
elemento que da muestra de la conocida hospitalidad de los
y las magrebies, ya que en sus hogares siempre esta preparado
el té calienfe para servir a los visitanfes que llegan a sus casas.
Ademés, a la hora de la comida, a éstos se les trafa con
grafitfud, reservandoles el lugar principal en la mesa.

Lo habitual es que el té se sirva en una especie de ritual que tiene tres etapas:
una primera taza es un poco fuerte y se sirve, dicen, “dulce como el amor’;
la segunda, mas liviana, "suave como la muerte’. La tercera, sin azlcar, es
‘amarga como la vida'.

Restaurante “Alhambra’.

En el corazon del fradicional y murciano barrio del Carmen,
enconframos este restaurante y feferia de sello marrogqui. Adornos
tipicos, alfombras y luces sugerentes conforman un espacio que
nos fransporta a un mundo exotico, lejano y proximo a la vez, en
el que se puede encontrar una pequena muestra de esta profusa
cultura del Magreb.

El inferior, ambientado como una haima, divide
su comedor en dos partes, como es el estilo
en las casas marroquies, en el que los invitados
son los principales profagonistas de la reunion.

La carfa fiene una variedad de plaftos
exquisifos, e incluye los plafos mas
fradicionales de esta cocina.

)
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Ul Pan tradicional 4rabe. 4 _[:ajime, de Cordero: esun guiso que se
cocina muy lenfamente en un plafo de barro con tapa.
lEnsalada de datiles: conpina rodajas de Ademds de la came lleva verduras, ciruelas, almendras
naranja, azcar, canela y agua de ahazar. y sésamo que hacen una mezcla exquisita de dulce
3 Ensalada de pipas: levapipas aderezadas y salado. (Se coloca en el centro de la mesa y los
con limon, ademas de remolacha, fomate, zanahoria comensales lo comen ayudandose con pan)
y maiz.

20 Guia Sabores
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Tajine de pollo: similar al de cordero, con cebolla, pasas, miel y canela dulce.

Pastela de Pollo: delicioso hojaldre relleno de pollo y almendras con canela y recubierfo de azticar.

Couscous de Pollo y verdura: el plato mas conocido v tradicional; se prepara con sémola

hervida al vapor y se condimenta con verduras y caldo. Se suele comer en las casas marroquies los viemes.

Pinchos morunos: un conocido de nuestra gastronomia, con verdura y came, un poco picantes.
Dulces tHipicos: se foman como postre, al terminar la comida y para acompanar el fé.

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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El emprendedor

El restaurante perfenece a Ahmed Elkard, quien ha

llegado hace casi veinte anos, desde su Marruecos

natal a Murcia/ Después de trabajar en distintas
actividades, se anim¢ a abrir su propio local de comida,
pues la hostelerfa siempre habia sido algo que le afraia
infensamente.

Desde hace casi diez afos funciona en Murcia-este
restaurante especializado en comida marroqui, tés,

batidos de frutas y dulces drabes,en el que fambién
se hace comida para llevar,

Restaurante y-Teteria §
“Alhambra-Ahmed”.

C/ Alvarez Quintero, 12 bajo. Barrio del Carmen.
(30002) Marcia.

Tel 968 256 864 - 606 39 58 61

Horario: fodos los dias de 1330 a 1630 y de 19 a 24 horas.

Guia Sabores
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"Los alimentos en la modalidad de la bondad aumentan la
duracion de la vida, purifican la existencia propia y dan fuerza,
salud, felicidad y safisfaccion. Esas comidas son jugosas, sanas
y agradables al corazon’

Bhagavad-gita, 17:8.

@uia Sabores




La cocina de la India esta considerada como una de las mayores
tradiciones culinarias de fodo el mundo, y es el resultado de una
compleja realidad cultural, fruto de la convivencia vy el
enfrecruzamienfo de gran canfidad y
diversidad de civilizaciones con las que
se ha inferactuado. En este mestizaje se
fueron incorporando las distintas pracficas
culinarias de las colonizaciones que la
habitaron y asi podemos encontrar
elementos de las culfuras persas y furcas,
ademas de las llevadas por los
comerciantes drabes y chinos.

Fuerte Rojo. Agra.

Sin embargo, cada region del pais tiene sus especialidades, en
relacion con las propias caracteristicas étnicas, sociales, religiosas,

% il Ganginrs S f-ﬁ,‘"‘ historicas y geograficas.
— & o S (o e oo
= ar . . . .
v B oo Bianagaglt fo ‘ il Los sabores de la India tienen su secreto en la sabiduria desarrollada
2 e N por el uso de las especias, y en una gran variedad gastronomica

it Loy nB‘IS‘N.A:'G BT A R° el ] o
? % que va desde sencillos plafos hasfa exquisitas mezclas con gran

variedad de ingredientes.

A pesar de o que se cree normalmente, la cocina india no es
exclusivamente vegetariana sino que incorporan cames, sobre fodo
el pollo y el cordero, aunque queda excluida la ternera. Esto no se
debe a motivos puramente religiosos; fambién los hay econdmicos
y sociales, ya que asi se preserva una gran fuente de alimentos
que son los derivados alimentficios de la leche de vaca (mantequilla,
quesos y yogures). Sin embargo, los ingredientes mas importantes
de estfa gasfronomia son el arroz, las legumbres y las verduras.

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia




|- “,ﬁ Aungue no hay division enfre primeros y

segundos plaftos, en la India las comidas
comienzan con algunos enfrantes cuya
finalidad principal es la de estimular el apetito
del comensal. También se bebe yogurt
condimentado con sal y especias. Luego se
sirven las comidas principales, normalmente
mas de una, porque las raciones no son muy
abundantfes.

Por la noche, después de cenar, es costumbre salir a dar un
paseo Y luego beber un vaso de leche anfes de ir a dormir
(caliente y con miel en invierno; fria en verano). En principio 1os
hindues no beben alcohol, pero de hacerlo, suelen preparar
bebidas alcohdlicas caseras.

Algunos elementos de esta gastronomia llegan a Espana a fravés
de los drabes, ya que éstos habian invadido el norfe de la India
en el siglo VII produciéndose un infercambio de costumbres
culinarias que fueron traidas a A-Andalus. Pero en lo que mas
influyo la cocina hindd en la espanola es en el uso de las especias,
que durante la Edad Media llegaban a Europa gracias al comercio
magrebi. Clavo, pimienta, nuez moscada, canela, azafran, comino
eran algunas de las que se comercializaban y, debido al valor
que adquirieron, hasta llegaron a usarse como moneda. Después
de que los drabes fueran expulsados de Espana, el gran inferés
por confrolar este comercio impulso al Estado espanol al
proyecto de organizar las rufas comerciales que llevaron, ni mas
ni menos, que al descubrimiento de Ameérica (llamadas por este
mofivo ‘Las Indias Occidentales’).

En esfa cocinalos condimentos son de fundamental importancia,
y no solo por el sabor que aportan, sino que fambién se incorporan

30)| Guia Sabores i Gasfronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

a los plafos por su valor medicinal. A estas hierbas se las conoce
como "ayurvédicas” que significa ‘prolongadoras de la vida'.

Una de las principales es la pimienta negra. Ofra que estd
adoptando la cocina espanola es el cardamomo, utilizada en la
India desde siempre.

El Curry

Ejemplo muy caracteristico
e esta cocina, una mezcla
de especias que puecle incluir,
carcuma, pimienta, mostaza,

macis, cilantro, jengibre,
cardamomo, clavo, canela,
cayena 'y anis.

En la India, fradicionalmente, la gente acostumbraba a comer
senfada sobre el suelo o recostada sobre unas esterillas. La
comida se fomaba del plafo usando los dedos pulgar, indice y
medio de la mano derecha (nunca con laizquierda). En la actualidad
se esfén perdiendo estas fradiciones y se utiliza cada vez mas
el fenedor y la cuchara; ésta Ulfima, sobre fodo, tiene mucha
importancia en la cocina hindu.

En casas y comercios, es fradicion rezar antes
de empezar el frabajo anfe un pequeno alfar
en el que luego se enciende un incienso
elemento de un valor ritual casi sagrado. Por
este mofivo, las cenizas que sobran no se
pueden firar y deben ser disueltas en agua,
dejando que ésta corra para que se logre su

purificacion total. :

Restaurante “BoO

Frenfe al Jardin Chino, y al lado del viejo hospital de la Cruz Roja, se encuentra el lugar en el que se puede degustar la mas auténtica
comida hindu de Murcia. Ya desde la calle se perciben los infensos aromas de las especias con las que se condimentara la gran
variedad de plafos que ofrece su carta.

El interior es sobrio, pero luminoso y acogedor, y se aprecian en la decoracion adornos costumbristas y pinfuras, enfre las que
destaca un mural que representa el Besaji, la fradicional fiesta del frigo. Para esta ocasion es costumbre preparar los mas exquisitos
manjares, fundamentalmente el arroz con leche casero vy el karhah, un dulce que se hace con manfequilla, harina y azucar, vy 1as
gentes del lugar aprovechan para engalanarse con sus vesfimentas tipicas, porque es el dia mas importante del ano.

Gasfronomias del Mundo presenfes en la Region de Murcia  [(@)



5)| Vegetales jalfrezi: similar al ‘chicken jalfrezi", pero solo de verduras, sin pollo y con una salsa mas
Pl a‘[O S picante Arriba lleva perejil para diferenciarlo del ofro plafo.

)/ Ensalada de la casa: hecha con came de polio y pifa.

1)) Naan: es un pan tipico que se prepara en el momento de ser consumido para acompanar las comidas.

Lleva harina de frigo, huevos, leche y sésamo. DI Gulab jaman: es un postre. Se hace con queso, coco, amendras molidas, leche y zumo de azicar.

Luego se frie.

2 Arroz Pilau: aroz basmati, con canela, cardamomo verde y marron y azafran.
8 Chicken pakoms: frozos de pollo rebozado en harina de garbanzos y frito en aceite.

3 Havrattan Koorma: verduras vairadas con una salsa de crema y coco

9| Chicken tikka masala: came de pollo cocida al horno a la que se agrega una salsa hecha aparte
Y Chicken J alfrezi: came de pollo, fomate, ajo, jengibre, cebolla, pimienfo rojo y pimienfo verde. de yogurt con especias, amendras, crema y curry.
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Los Emprendedagres

Manjit Singh~Sharanhit v su
esposa Sharanjit Kaur son

= oriundos de Punjab, una region
del norogste de la India, y

s DI ACTICANTES de lareligion “sikhs”,
que representa uno de los colectivos religiosos y sociales
mas importanfes que hay en/este pais. Manjit reside en

Espana desde hace ocho anos, y ella lleva cinco aqui.

Después de vivir un tiempo en Barcelona, decidieron
instalarse en Murcia y, en el ano 2005, apostaron por abrir
SU Propio negocia, un restaurante especializado en comida
india que ahora’regentan entre ambos.

Restaurante ”Bombay”

C/ Animas, 3 - Plaza Cruz Roja.

(30003) Murcia.

Tel: 968 221356 - 600.082 656

Horario: marteS a domingo’de 12 a 16 y de 20 a 24 hs.

l.unes cerrado.
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ezquita de Yeni Valide.

. Punfo de encuentro de civilizaciones,
y considerada ‘la puerfa de Asia’,
Turquia es uno de los exponentes
I culturales mas importantes del mundo.
. Modelada a fravés de la historia, y
i £ gracias a su privilegiada situacion

i geografica, el pals ha desarrollado una

gasfronomia exquisita, muy heferogénea y fradicional, abierta
a incorporar nuevos elemenfos con los que se ha enriquecido
a fravés de la inferaccion con ofros pueblos. En su seno se
funden costumbres culinarias que conjugan lo mejor de
Oriente y Occidente y que se difundieron por Europa y Africa
en tlempos de la expansion del Imperio Otomano, (el que a
su vez ya habia incorporado elementos de la cultura Bizanfina
y de la drabe), dando como resultado un pueblo que es mezcla
de razas, culturas y religiones a fravés de los siglos. Su
gastronomia fiene signos de identidad drabe, de oriente medio,
de Asia Central, sefardies y persas.

La cocina turca destaca por la frescura de los ingredientes y
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por los diversos mafices que muestra, a la vez que es sana
y equilibrada, gracias a su clima mediterraneo. Productos tan
caracteristicos de esta zona, como el vino y el aceite =N
de oliva, ya eran consumidos por los pueblos de la ?
anfigua Anafolia (lo que hoy es Turquia). 1

Otros elementos como las berenjenas o las A ¥
alcachofas, fueron fraidos por los érabes ~
a Europa, pero su uso se generalizo bajo
la dominacion furca del Magreb. Un ejemplo
de ello es el café, que si bien fiene su origen
en Africa, fueron los turcos quienes extendieron
su uso, convirfiéndolo en algo imprescindible
de la mesa europea. También tienen platos como

el "falafel’, en cambio, que fueron incluidos en sus dietas, pero
Cuyo origen es drabe.

Venta de Especias en e.\ Baiar Egipcio

de las Especias. Estambul.
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Normalmente se asocia la comida turca
a los "Donér Kebaps™ (que en furco
significa -literalmente- "came que gira")
los famosos locales de comida rapida.
Pero esta no es la fradicional comida
furca, aunque hay indicios de que un
plafo de similares caracteristicas ya
se fomaba duranfe el imperio persa.
También es muy habitual la famosa
pizza furca o lahmacum.

Los furcos comienzan la comida con
una sopa ligera y ensalada; luego viene
la comida principal. También tienen una
variedad llamada ‘mezze’, que son
pequenos platos de comida muy
similares a nuestras fapas; normalmente
se sirven como aperitivos frios y suelen
ser hojas de parra rellenas, mejillones
y dip de yogurt, enfre ofras cosas.

Mezze de hoja de parra rellena.

Guia Sabores

Hay un gran predominio en el uso de
las verduras, con elementos fipicos de
la gastronomia mediferrénea, como el
uso del aceite de oliva. También las
berenjenas, fomates y calabacines,
todo ello combinado con arroces, son
habifuales en las comidas furcas.

g

Duranfe éstas es habifual beber “ayran’
una mezcla de yogurt, agua y sal que
se consume diariamenfte como una
especie de refresco. Aungue no se
toma alcohal, si se pueden finalizar las
comidas con un licor llamado raki” muy
similar al anis, mezclado con agua fria.

A pesar de ser un pais con imporfante
presencia de mar, no es muy habitual
el consumo de pescado, aunque en las
zonas de cosfa se puede enconfrar
algo de marisco en forma de tapas.

Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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Una fradicién muy arraigada es colocar en lugares visibles el
famoso "Ojo Turco’, un adomo que tiene como objetivo proteger §
contra el mal de 0jo. Se lo puede ver en las casas, los negocios, A
en los coches y en fodo fipo de elementos decorativos.

e U ‘ | § A
| L os Condi
i | 0os mds usados en la gastronomia turca son el eneldo, menta, comino,
ajo, cilantro y el azafrén, del que son randes produc’rores. Uno que
es bastante comin es la pimienta de a eppo, pero el condimento por

excelencia en la comida turca es el yoc?w*’r, del que han sido los inventores,
llevando |uego su consumo al resto del mundo.

/7
mentos mas usados

En los hogares furcos es costumbre ofrecer algo a las personas
invitadas, ya sea algo de comer o, por lo menos, un té. Nadie
se va de la casa de una familia furca con el estomago vacio
y es una decepcion para ella que la persona invitada no pruebe
nada de lo que se le ofrece, pues la comida fiene una funcion
social, es un acto de encuentro.

Elté o Cay estd siempre
presente en las costumbres
turcas. Al final de las comidas
se bebe un fé de sabor fuerte
y color ligeramente rojizo, que
se sirve muy calienfe en tazas
pequenas Y al que nunca se le

En este pais es muy fradicional la cultura de la barra de cafe
agrega leche.

y en las ciudades abundan lugares en el que los hombres se
relinen para beber té o café, fumar y hablar. También las mujeres
suelen hacerlo, pero en sus propios hogares. En Turquia se
bebe gran canfidad de estas infusiones y este ‘rifual” se cumple
varias veces al dia.

En los restaurantes es habifual que se exponga la comida, a los
fines de que el comensal pueda elegir enfre la mayor variedad
posible de elementos, y se da mucha imporfancia a este defalle.

£)| Guia Sabores 3 Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

Restaurante “A la Turca”

Contrariamente a los tradicionales "kebaps™ qued@nto_se.han
expandido en nuestras ciudades, este esfun géstaurante
especializado en comida turca que ademds préparalos coneeides
bocadillos de pan de pifa. El hecho mism@ de entfrarfel lugar
ubicado en el Infante murciano, nos fransporta iMaginariamente
a la magica Estambul.

Los tapices que cubren sus paredes con
motivos alegoricos, la decoracion, los
cojines de los asienfos, los adornos, su
musica ambiental.. fodo infenta recrear el
ambientfe fastuoso de la ciudad que fue
la perla de oriente.

[GINEREIONOIER] -« Gasfronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia | (43



Platos

Ul Sarma. Rolito de hoja de parra relleno de arroz.

2 Plato “A la Turca” plato especial de la casa; lleva arroz, carne de pollo, came de fernera con salsa y

queso, fodo en una cazuela y gratinada al hormno.

Yl Antep Ezmesi. Especie de ensalada molida. Algo picante.

8 Plato Variado: aroz, patatas fritas, care de pollo, came de ternera, ensalada, queso de oveja, hoja

de parra con arroz, falafel, calabacin, humus y salsas.

) Guia Sabores

Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

ol

3 Falafel: fortillas de pasta de garbanzos, harina, perejil, especias y ensalada.
6)[Humus: crema de garbanzos, aceite de oliva, limon, aceite de sésamo, especias.

D Pizza Turca: base de pan con carne picada, tomate, cebolla y especias.

8 Patlican sdslu. berenjena, calabacin, puré tomate, aceite, pimiento rojo y verde.

9| Baklava: tradicional postre turco con harina, pistacho, miel, azticar, amidon de maiz y nata,

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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ALATURCA

INER KEBAP

El emprendedor

El propietario del Restaurante "A la furca” es Aslan Yildisim,
quien emigra desde su Turquia natal y, después de vivir

un tiempo en Londres, se establece desde hace tres
anos en la region de Murcia.

En el aho 2008 abrio este restaurante, junto a un'socio
con quien ya fiene ofro local de las mismas caracteristicas

en Lorca y que lleva ya dos anos de funcionamiento.

Restaurante
" v
yz\ la _EU\ "ca .
Restauranfe "A la turca’

ze
¢/ Miguel Herndndez, 1. Poligono Infanfe
(3001) Murcia.

Teléfono: 868 958 999

de la Cruz
S. Juan p

Abierfo todos los dias. Horario: 12 a 1630 y de 19 a 0:30 hs.

" 2N
\
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“Gracias, Senor,

por haber comido y por tener hambre de nuevo’

(Proverbio rumano).

Guia Sabores & Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia (81




Torre del Monasterio de Rohia.

Desconocida y misteriosa, Rumania fiene una situacion
geogréafica que la ha convertido en un punto de encuentro
de grandes civilizaciones y movimienfos humanos. Con el
paso del fiempo, se ha forjado en el pais una rica cultura,
cuya idenfidad hunde sus raices en elementos del imperio
romano y de Ias primitivas fribus dacias, al cual se unieron
nuevas influencias - sobre fodo duranfe la Edad
Media y Moderna-, que llegaron a través de los
pueblos eslavos, griegos, bizantinos y furcos.

Jarrén tipico de madera fallada

Esfa gran diversidad culfural ha permifido construir una cocina que fiene fodo fipo
de mixturas. Asi, desde la época romana, podemos enconfrar un pastel llamado
plafinca, albondigas heredadas de los furcos, mousaka griega o plafos de origen ‘
bulgaro y austriaco..

La gasfronomia rumana es muy variada, llena de aromas y sabores, elaborada con
todos los productos nafurales que puede ofrecer un pais de gran fradicion agraria
y preparada en forma arfesanal, en la que se cuidan al méximo todos los defalles.

Es una cocina sencilla pero con mucho sabor, con gran presencia de plafos que
levan cames y verduras. En muchos aspectos es muy similar a la gastronomia espanola,
sobre todo en la utilizacion de cierfos ingredientes y condimentos. Abunda el uso de
e, |as patafas, pimienfos, tomates, berenjenas y calabacines, y de animales de granja,
g ’} i ' -‘;como las gallinas, terneras, pavos y cerdos. Esta ulfima es una carne muy
-7 R valorada por los rumanos; de hecho tienen un dicho popular que reza: "el
‘{ - '_'“' - O mejor pescado es siempre el cerdo’. Son fradicionales las matanzas de este
£ animal, que se convierfen en fodo un acontecimiento, sobre todo en las zonas
rurales. La mas esperada es la que se realiza en dias previos a la Navidad; en esas fechas
se preparan fodo fipo de charcuteria y fiambres con gelafina que se ufilizardn como enfrantes
de las comidas duranfe los meses siguienfes, y se agasaja a las personas invitadas con jamon y
tocino ahumados, asi como con “sarmale”, un tipico plafo navideno.
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También son muy consumidas la fernera y el
cordero, sobre fodo este ultimo, plato principal
de las comidas de Semana Sanfa, que se suele
preparar asado. £l pescado, en cambio, es mas
apreciado en la zona del Danubio.

Rumania fambién tiene gran variedad de frufas
(por ejemplo, es el principal productor de
ciruelas en Europa), y de todo fipo de
legumbres y cereales, sobre fodo frigo y maiz,
con cuya harina se hace la ‘'mamaliga’, elemento
imprescindible en la mesa de este pais, que
consiste en una especie de forfa cocida o
frifa, y que se sirve en las mesas para
acompanar los alimentos como si fuera pan.
Aunque siempre fue considerado un alimenfo
de gentfe de escasos recursos, en la actualidad
SuU consumo se ha exfendido a fodos los
estratos sociales.

- -

'P\a‘ros de madera Tradic'\onales en un mercado

También existe en esfe pais una fradicion
quesera muy imporfante, que se ha manfenido
desde siempre, y es parte fundamental de
esta gasfronomia. Se considera que su origen
estd en la zona de Dacla.

El pais fiene fambién una importante industria
vifivinicola y se ha desarrollado una sufil
sabiduria en la técnica de compahb|l|zar Ias
distintas comidas con
el vino adecuado a ella.
Hay gran variedad de
vinos procedenfes,
sobre todo, de las vinas
de Murfatlar. En Rumania
se han enconfrado
vestigios de vinedos
que dafan desde la
época de los romanos.

Sorprendenfemente, en
Rumania fambién hay un vino
llamado "Sangre de Toro" y
aunque su imagen podria
confundirse con el producto
espanol, fiene un sabor
distinfo ya que es un poco
mas dulce

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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54 Guia Sabores

Finalmente, y debido a la gran influencia que sobre este pueblo
tuvo la culfura ofomana, el café es una bebida de gran consumo
en fodo el pais. Lo mas fipico es que se beba el café furco, o
de puchero, que es muy fuerte y cuya forma de coccion deja
muchos posos en la faza. Se toma solo, nunca con leche.

Habitualmenfe empiezan sus comidas con unos enfranfes,
basicamente fiambres, quesos Yy alguna ensalada, y luego foman
sopa. Posteriormente se pasa a la comida, que puede consistir
en un primero (normalmente los rollitfos) v luego el segundo
plato, que suele llevar came.

Una costumbre muy tipica del pais s que anftes de empezar
a comer se bebe una pequena copa de aguardientfe llamado
‘palinka” (una especie de orujo) cuya graduacion alcoholica es
muy alta. En las casas en las que hay invitados, este ritual es
imprescindible, y éstos no deben negarse a beber. El objetivo,
ademéds de agasajar a los comensales, es que el alcohol abra el
apetito y estimule los &cidos gastricos, por lo que asi la comida
senfard mucho mejor.

Para la cultura rumana, el hombre es el espejo de la mujer y
Se piensa gue asi como sea una mujer, se vera al hombre. Ella
es la cabeza y la administradora de la casa. Por eso, en la
celebracion de sus rituales culinarios, fodo suele estar muy
bien decorado e impecablemente presentado.

La iconografia relacionada a la leyenda del conde Dracula, suele estar siempre
muy presente en la ornamentacion de los negocios y hogares de los habitanfes
de este pais. Gracias a ella, Rumania se ha dado a conocer mucho mas en
todo el mundo

Castillo de Bran Stocker en Transilvania.

Restaurante
Valahia de Transilvania

12% VOL.
11845 13 maturizte denoling

Sihay algo conocido, y caracteristico de Rumania, es su famosa region
de Transilvania, enfre cuyas montanas y bosques se forjo toda una leyenda
que el cine vy la literatura se encargaron de inmortalizar. Engarzada en esa
fuenfe mitoldgica como punto de partida, el restaurante Valahia (literalmente
“el camino’) ha elegido Murcia para convertirse en un muy buen alfo en el
camino de aquellos viajeros deseosos de afravesar nuevas y desconocidas
rufas gasfrondmicas. A los que se animen "Pafta bunal” (que aprovechel).

Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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5| Pe. las d Il das: fritas en aceite. Se toma como plato principal
1)) Entrante: lleva fiambres, entre ellos focino y jaman. echugas y alas de pollo empanadas paropineR

)| Pimientos asados: alhomo con vinagre y un poco de azcar. Se come acompafiado de legumbres.

2| Ensalada: conlechuga, tomate, cebolla, quesos y salami.
D Mamaliga (pan de maiz): va con todas las comidas. Se sirve como acompariamiento, o como
I So pa de callos: tipica sopa rumana, que se hace con huesos de ternera, verdura y nata, y que se foma plafo principal, junto con una crema de queso.

con una salsa de nafa y ajo.
8 Sarmale (rollitos): relleno basicamente de arroz y came picada. Envueltos en una hoja de col.

8 Pimientos rellenos: lleva una pasta hecha con came picada (de cerdo o pollo), arroz, cebolla, especias,
huevo y verduras varias. 9 Cozonac (posﬂ‘e H pico): pastel que se realiza con harina, cacao, azucar, nuez, canela...
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-BAR
UALAHIA DE

- 0TﬂﬂllS!llll‘lIIIﬂ

La Emprendedora

Este restaurante pertenece a Aurica Bruma, quien hace
siefe anos llegd desde su Rumania nafal para quedarse a
vivir en Espana.
En marzo de 2008, y casi sin saber nada del negocio, Rica
se animo a hacer realidad el sueno emprendedor de tener
Su propio restaurante y ahora, junfo a sus compatrioftas
Roxana y Mariana, hacen las delicias de los comensales que
se acercan hasta este restaurante de Alcanfarilla.

Restaurante
Valahia de Transilvania”

Ca{é - Banr. especialidad en comida rumana.

¢/ Manuel de Falla, 2 (Poligono Industrial Oeste. San Ginés)
(30169) Alcantarilla - Murcia. Tel.: 968896248.

Abierfo: de Marfes a jueves de 7 a 22 hs.

Viernes, sdbados y domingos, de 9 a 24 hs.

Lunes cerrado.

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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"12 de octfubre de 1492: Puestos en fierra (se) vieron arboles
muy verdes y aguas muchas y frutas de diversas maneras’

(30) Cristobal Colon, Cuadernos de viajes.

Guia Sabores 2% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia (63
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Este pais, como foda Lafinoamérica en general, fiene
una variada cultura gastronomica, fruto de una
combinacion de elementos macerados en el crisol del
paso del fiempo y la sabiduria popular.

América marca un punfo de inflexion fundamental; a partir de alli, se produce un imporfanfe proceso de
‘mestizaje” que modificara sustancialmente las costumbres de ambos mundos y que dara nacimiento a la
‘comida criolla”, nombre con el que se designa la nueva culfura gastrondmica hispanoamericana y que
combina recefas precolombinas con las de la cocina espanola. En ella se pueden vislumbrar rasgos de la
asombrada Europa de hace cinco siglos, que se encuentfra con una naturaleza desbordante y una civilizacion
exotica y desconocida. Espana hizo el aporfe de sus propios elementos culinarios, - ademas de los que
ella misma ya habia incorporado de origen drabe, africano y asiafico -, y llevo al nuevo mundo los cereales
(como el trigo y la cebada), hortalizas, frutas, cana de azucar y ganado (cerdos, gallinas, ovejas, vacas) y
animales de transporte como el caballo v la mula. América
brindo calabazas, frijoles, aguacates, cacahuetes, cacao
y culfivos tan importantes como el maiz, las patatas vy los fomates. Estos elementos
se volvieron indispensables, ya que anfes del descubrimiento la alimentacion europea
era basfante pobre; ademds, ellos contribuyeron, en muchas ocasiones, a resolver
anfiguos problemas - como las hambrunas que asolaban el viejo confinenfe -y
que se empezaron a paliar, por e jemplo, con la infroduccion del culfivo de la pafata.

Semillas de cacao al natural.

64| Guia Sabores % Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

Explosion de coloidor en felas fipicas

el I

Ecuador fiene una gran variedad gasfronomica,
con profusidad de ingredientes gracias a su
diversidad geogréfica. Este pais divide su
cocina en base a fres regiones gastronomicas,
la costena, la andina y la amazonica, cada una
de ellas con sus propias caracteristicas, aunque
los platos principales se han constituido como
referentes de todo el pais. Asi, el mar aporta
variedad de pescado y marisco; la montana,
las combinaciones de carne y patatas; la llanura,
cantidad de vegetfales y legumbres.

Lo mas habifual es que el pescado se consuma
al estilo ceviche, (marinado con liman), un plato
fan popular que en los paises andinos se venden
en comercios especializados (cevicherias).
Normalmente se prepara con mariscos y
camarones (asi llaman a las gambas).

Las verduras son variadas y en la mesa
ecuaforiana nunca falfa el arroz, del que son
grandes consumidores. Imprescindibles tfambién
son el maiz, preparado en todas las formas
posibles, los pldfanos y las pafatas.

V< 4

En cuanto a las carnes son fundamentales la de
cerdo y la de cordero, y a veces pueden incluir
la fernera que se comenzo a utilizar, por ejemplo,
en la preparacion del sancocho, un plafo muy
parecido al puchero espanal, al que luego se le
agrego plafanos, yuca y frozos de choclo.
También se incluye el-cuy, un animal que los
conquistadores llamaron “conejillo de Indias”, y
que es muy apreciado en esfa cocina. Ofro
elemento que en Ecuador se fomo de la cocina
hispana es el queso, hoy elemento indispensable
de esta gastronomia para la preparacion de
diversos platos.

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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La comida habitual en este pais comienza con una sopa y luego se sirve
un plato principal que suele ser combinado. Normalmente se acompana
con zumo de frutas nafurales. No se acostumbra comer postre ni fomar
café al final. Tampoco se bebe vino y este es un elemento que se echa
de menos en esta gasfronomia pues no existe una culfura vifivinicola

propia.

Restaurante Bar
“‘Rinconcito Ecuatoriano”

Si'hay un lugar en Murcia que se ha converfido en referente del
cruce de culfuras, gracias al gran crecimiento de la poblacion
inmigrante, ése es el barrio de San Andrés, sobre tfodo en la zona
Mas cercana a la estacion de autobuses.

SeURLIOJeNDD SBZOAIR)

En bebidas alcohdlicas es habitual el consumo de aguardientes hechos a

base de cana y fambién de la chicha, que es un preparado a base de yuca
o mofe. Jarra de Chicha

6specias/ aderezos, alifos....

Se usan como especias los zumos de limén y de naranja agria, la cebolla colorada, el achiote (una plan’ra
tipica americanai pimienta blanca, mani, chile, aji, culantro, guincli”a. Ademds se utilizan mucho las
fm’ras y las verduras en la preparacion de las comidas: frijoles, maqueios (plé’rano tipico de Ecuadow),
aguacates, yuca, maiz, pa|mi’ro y apio blanco.

Es muy frecuente
encontrar imagenes y
simbolos religiosos en
negocios de
| inmigrantes
lafinoamericanos,
| como el refrato de la
Virgen de Aguasanta
de Banos, de
Tungurahua (en la sierra

ecuatoriana), uno de los
adornos mds destacadas
en las paredes del restaurante.

Alll se pueden enconfrar varios restaurantes
de comida latina en general, y ecuaforiana en
parficular, enfre los que se desfaca el
‘Rinconcito Ecuatoriano™ Es uno de los
primeros lugares donde se comienza a servir
comida ecuaforiana en la ciudad de Murcia.

Los plafanos, la yuca
Yy una gran variedad
de frutas y hortalizas
tropicales son
elementos que estan
siempre presentes en
la gastronomia
lafinoamericana en
general, y ecuatoriana
en particular.
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@' Platos

, : ) ) : 5 s v . Se s i
Ul Humitas: Se foman como un enfrante. Hoja de maiz, y un relleno de maiz, huevos con mantequilla que Parrillada: variedsd de came de cerdo  la brasa Se sirve como un piafo combinado, y con sasa

se hace a bano marfa.
2| Menestra con pescado: Dorada con pafacones (platanos verdes aplastados v fritos) salsa de frijoles
y curtido de cebollas.

6 ng uarlocro: Se sirve como primero, pero es un plato fuerte que suele terminar siendo un plafo
Unico. Es como una sopa de menudencias con asadura (fripas de cordero bien picadas con pafata y mani),
sangre y rodaja de fomafe y aguacafe.

D Ceviche de camardn: con gambas, cebollitas y una salsa con tomate y limon. Se sirve con

3 TFritada: Cerdo frito con mote (maiz seco), pafatas, y ensalada. palomitas de maiz y chifle de plafanos (el chifle es platano frito)

St 8/ Caldo de bagre: Yuca maiz, platano verde y pescado.

8 Encebollado: Plato tipico, caliente, hecho con pescado, yuca, cebolla, caldo, cilantro. Se hace hervir, y
se pone cilanfro (y ofros ingredientes que son secrefos del chef). Como el Ceviche, se sirve con palomifas. + 9 Batido de tomate y guanabama: hechos con leche y azdcar. Se foman como postre.
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La Emprendedora

La propietaria de este tradicional restaurante es Fanny

Sunfaxi Guayasamin, quien lleva diez ahos viviendo en
Espana.

Después de frabajar en la hostelerfa durante un tiempo,
hace ocho anos fomo la decision de poner su propio
local de comidas, que ahora dirige junto a la familia,
su marido Guillermoy sus hijas Alexandra y Rocio.

RE u al !ﬂg\ Bar Restaurante
AL SREC, . “Rinconcito Ecuatoriano”.

C/ Navarra, 9 Barrio de San Andrés

(Zona Estacion de Aufobuses) Murcia.
Tel: 968 290 757.

SaIpUY S 2

Reservas al 696 112 212
abores 3 Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

Quesada 5%
Horario: fodos los dias de 10 a 21 hs.

¢/ Docto! Jesus
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Ui é Nadie debe comer sin habérselo ganado.

(Confucio).
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Bolas de Arroz en hojas de Bambu,
tipico plato en el Fesfival del Dragon

~

Este es un pais que fiene una historia y
una culfura de valor incalculable y su
gasfronomia es reflejo de un desarrollo
milenario, fan extenso y diverso como el
pais que lo confiene. La forma de
alimenfacion china es una de las mas
sofisficadas que existen y esta llena de
mafices vy rifuales, en su
mayorfa desconocidos por nuestfra culfura
occidental La calidad de su cocina esté relacionada
con el esmero a la hora de elegir los ingredientes,
las formas de preparacion, la presentacion de la
mesa Y el cuidado de que todo tenga equilibrio
y armonia. Para los chinos, la cocina debe tener
sabor, olor y color.

ldeograma
‘primavera’

En general, esta gasfronomia ufiliza los mismos productos
que nuestra cocina occidental: carnes, pescados, frufas y
verduras de tfodo fipo, (aungue ésfas ulfimas casi nunca se
comen crudas), al igual que se usan similares utensilios de
cocina La gran diferencia esta en el modo en el cual se preparan
los alimentos, las técnicas y las combinaciones de sabores.

 Respecto a las técnicas, la
| cocina china infroduce, por
ejemplo, la costumbre de
‘cocinar al vapor’, utilizada
desde hace siglos, v que
consiste en cocer los

Guia Sabores ¢ Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

alimentos con el vapor de agua
que desprende una olla al
fuego. Asi se mantiene el
sabor y los nufrienfes
nafurales de los ingredientes

muy saludable de coccion. También fueron precursores en
el "salteado”; para ello cortan en pequenos rozos los vegetales
y la came que luego cuecen duranfe pocos minutos en aceife
caliente; de esta manera la comida se cuece con.sus jugos
naturales.

También hay algun fipo de alimentfacion
vegefariana que estd vinculada a las
costumbres budistas, pero que es
minoritaria.

El elemenfo sobre el que gira la
elaboracion de esta gastronomia es
el arroz, que actuia como unificador,
ya que a pesar de las multiples
variantes que presenta la comida
china, éste estara siempre
presente en la
mesa.

Buda Sonriente o
de la Felicidad: en
el folklore
oriental si una
persona le frota
el vientre obtiene
riquezas, suerfe y
prosperidad.

\ s
Arroz, base de la alimentacion.

Contrariamente a lo que sucede con la comida occidental,
los alimentos ricos en hidratos de carbono (el arroz o la
pasta) son los platos principales y los que tienen proteinas
(vegetales, carnes y pescados) se foman como
acompanamiento. En una comida fipica, a cada comensal
se le sirve un recipiente con arroz; el resto de los alimentos
se sirven en platos comunes, cortados en pequenas
porciones que se ponen en el centro de la mesa y del
que se van fomando trozos con los palillos.

Las sopas no se sirven como primer plato, sino durante
las comidas o al final, para ferminar la comida y saciar
completamente la sensacion de hambre.

Tampoco hay fradicion de postres, pues los platos dulces
se infercalan con el resto de la comida. Ademas, se foma
abundanfe canfidad vy variedad de frutas como
acompanamiento, y fambién en la preparacion de las
comidas vy 1as salsas.

Cinfas y Candados rojos, como
simbolos del amor efemno, en laMontana
Sanfa de Huashan. XI'an

L
/

Fideos chinos, de trigo y huevo

El uso de palillos en lugar de cubiertos
tiene una explicacion: para la cultura china
la mesa es un lugar de armonia. Por ello
no se debian utilizar cuchillos y tenedores
(hacerlo se consideraba un acfo de
barbarie) ya que esfos elementos eran
ufilizados como armas en las guerras.

Gastfronomias del Mundo presenfes en la Region de Murcia



Tofu, salsa de soja, proteina vegetal de soja y ofros productos de la soja

Por sus caracteristicas geograficas e histéricas, la gastronomia evl‘ la jlabo_m‘:if’“ ie los alim Cle’fos se Mﬁlilzk? la »
china practicamente no se ha mixturado con ofras cocinas. Sin salsa de sojo, el sake (o0 vino de arroz), el bambi,

b ih bido 3 ] adel ) | ajo, jengilore, polvo cinco especias o cinco sabores
emDargo sI han reCibido alguna Infiuencla de la COCina MongoOla (anis es+re”ac|o, semilllas de '/\ihojo, dleve cle olov‘,

(por ejemplo, un caldero que se hace con came ovina) o persas canela y pimienta szechuan) y el aceite de semillas

(sobre todo en sus entfrantes). De fodas maneras, la cocina china de ajonjoli (0 sésamo).

ha brindado aportes al resto de gasfronomias, por e jemplo,

elementos tan conocidos como los fideos (o spaghettis) tienen En cuando a fas bebidas, en la mesa no faifanunca el fé

su origen en el vasto imperio orienfal y fueron luego traidos a verde con mezcla de sabores y el fradicional vino de

Furopa arroz, (baekwha sobok) que tiene un sabor suave y algo '3 .

dulce y que fambién se ufiliza para cocinar.

T -
.. | e e o

' fﬁh | Restaurante “Gran Muralla”

L.as comidas en esfe pais se desarrollan con arreglo a codigos
culinarios y de conducta muy estrictos, con costumbres
ancestrales.

También rige un profocolo respecto a los lugares en la mesa:

por ejemplo, el anfifrion estd siempre de espaldas a la puerta Al placer que fiene comer en un lugar de la playa, podemos unir la posibilidad Este resfauranfe ofrece a los clienfes una amplia
y el invitade principal frente a ella. Esfo es asi porque anfaio de hacerlo en un lugar que reune las caracteristicas que siempre se desea variedad de plafos a la carta o también la opcion de
existid la costumbre de, cuando se asesinaba a alguien, lo habitual en una cifa gasfronémica: una buena comida, un espacio luminoso Yy su “buffef wok”, modalidad habitual en los restaurantes
era que se hiciera por defras y durante la celebracion de un perfectamente arreglado y una afencion exquisita, ademas de fener la orientales en los que el comensal puede servirse a

posibilidad de probar algo de la exdtica y sofisticada comida china. gusto en una barra especialmente dispuesta para ello.

banquete.

18)| Guia Sabores =& Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia # Gasfronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia  |(#9



@' Platos

1 ;Z\lgas TFritas: dgas rebozadas en harina y frifas en aceite. Se sirven con pan de gambas.

)| Sopa agria y picante: lleva came picada, huevo, fideos y bambu.
3| Ensalada de la casa: tiene brotes de soja, maiz, jamon york, zanahoria.

#) Siu Mai: hechos de pasta y rellenos de lomo de cerdo, gambas v setas. Se sirven en una cesta de bambu.

80/ Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

5) Arroz tres delicias: conhuevo, jamén, guisante para acompafiar el arroz.

6/ Pollo con almendras: polo salteado en sartén con salsa de almendras y verduras.

D Rollito de langostinos: masa de rolito con gambas crujientes envueltas.

8) Pollo con pina natural: pollo rebozado con pan y sésamo, frito y con salsa de zumo de pifia.

9)| Postre: Plato de frutas exquisitamente decorado.

Guia Sabores #% Gastronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia
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La Emprendedora

Aihwa-Li llego hace veinfe anos desde la region de Zhe Jiang (sur
de china), y desde enfonces vive en la zona de Carfagena. Los
primeros tiempos los paso en la ciudad hasta que hace una década
tomo la decision de dejar su frabajo en la hosteleria’y poner su

propio restaurante en La Manga, donde reside desde ese tiempo
Aihwa esta muy feliz de vivir en la Region de Murcia, donde vive
82)| Guia Sabores = Gasfronomias del Mundo presentes en la Region de Murcia

gran parfe de su familia, (muchos de ellos fambién dedicados al
negocio de la hosteleria) y quiere queéste sea el lugar en el que
Crezca su pequena hija.

Restaurante “Gran Muralla”
Especialidad en.comida china. Buffet Wok y a la carfa.

Centro Comercial Manga Mar - Enffemares.
Gran Via de LaManga

cAde ©

Q
E)

<
o

@
3
g
G

©

(30380) La Manga del Mar Ménor. Cartagena.
Horario: Todos los dias dé 1130 a 16 y de 1830 a 2330 hs.

"
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* X % UNION EUROPEA
*

*
N ** Fondo Social Europeo
* Invierte en tu futuro

SECRETARIA

DE ESTADO

DE INMIGRACION
Y EMIGRACION
DIRECCION GENERAL
DE INTEGRACION

DE LOS INMIGRANTES

Region de Murcia
Consejeria de Politica Social,
Muijer e Inmigracion

Direccion General de Inmigracion
y Voluntariado

# Cepaim

E FUNDACION
CAJAMURCIA

SABORES

en nuestra tierra

Vivir entre sabores,
convivir enfre aromas.

El sabor de la existencia,
el sabor de la relacion con el ofro,
el paladar de la amistad,
el sabor de la creatividad,
el aroma de los suenos,
el gusto por la cultura,
el sabor de las gastronomias,
el valor de la comunicacion,
el sabor de la diversidad,
la esencia de las miradas

Tantos y fanfos sabores duraderos
que fortuna, no gportan,
pero si crecimiento,
coherencia y sabiduria.
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