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Sin animo de lucro
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La Asociacion Columbares Intercultural

Politicamente independiente

Inclusién social
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Conservacion del medio ambiente
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conservacion del medio marino
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"‘ LUGARES COMUNES
Columbares

Objetivos compartidos:

1. Proteccidn, regeneraciony desarrollo

(‘ MURCIA de los recursos de interés pesquero...
| :

2. ... parael mantenimiento de pesquerias

BM Cabo de Palos sostenibles.
-Islas Hormigas

RM Cabo
J Tinoso
ALMERIA

w RM Cabo de Gata-Nijar

Reservas marinas de interés pesquero del ambito de
actuacion del proyecto.

Y en Habla el mar, todo el litoral de Andalucia




? . POR QUE? ¢ QUE QUEREMOS CONSEGUIR?
Columbares

Regreso al futuro: el valor de la pesca sostenible



https://www.youtube.com/watch?v=XEdwKxQquNE&list=PL_I8wfRSPmDli2uG_-FkqqCotGKEgsSYp&index=7

? ¢ POR QUE? ¢ QUE QUEREMOS CONSEGUIR?
Columbares

Problemas e ideas fuerza
detectados por los pescadores:

1. Cambio de la profesion a lo largo del
tiempo: patrimonio historico y cultural
ligado ala pesca.

2. Contribucion de la gestion de las RMIP
al mantenimiento de las pesquerias
sostenibles.

3. Declive de la pesca artesanal.

Escasa valoracion del producto.

5. Conflictos con otros sectores (buceo,
administracion).
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Puesta en valor de la pesca
artesanal y del oficio del
pescador

« Conocimiento de ciclos bioldgicos y
temporada de captura

* Valor historico, cultural, patrimonial y
paisajistico

* Respetuosa con la biodiversidad
marina

 Alta calidad y frescura
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OBJETIVOS

?Columbares

Recuperacion de saberes y
sabores tradicionales y
especies olvidadas

« Mejorade lavaloracion del pescado
artesanal.

. Apoc?/o a la comercializacion de
productos pesqueros artesanales.

» Sensibilizacidn de la ciudadania

« Educacidn para el consumo
responsable

 Formacion y motivacion al sector de la
hosteleria y la restauracion
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? OBJETIVOS
Columbares

Reservas marinas de interés
pesquero

« Mejorade lavisibilidad de las RMIP

« Conservacion de la biodiversidad marina
« Regeneracion de los recursos pesqueros
 Herramientas de gestion

 Puesta en valor del patrimonio natural y
cultural
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Formacién en consumo
responsable

 Etiquetado

« Acercamiento alas artes de pesca
artesanales

« Diversificacion de especies pesqueras

« Pescado local, de proximidad, de
temporaday fresco

« Compraresponsable

« Colaboracion con el sector de la
restauracion

 Dinamizacidon del pequefio comercio
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https://www.youtube.com/watch?v=CQ3Ar3kBrLo&list=PL_I8wfRSPmDli2uG_-FkqqCotGKEgsSYp&index=11

COMO

Curso de compraresponsable de pescado
34 h

Asesoramiento parala compra
responsable de pescado
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Gastronomia sostenible

 Especies nuevas para el
consumidor, o vistas con otros
0j0S

« Diversificacion de especies
pesqueras

« Acercamiento alas artes de pesca
artesanales

« Consumo responsable

« Gastronomia para la conservacion
del mar

* Colaboracion con el sector de la
restauracion
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| PeScade’ con asle

/ || Pesea respensable en tu cceina

Es una especie que vive en la columna de agua en zonas costeras, en
general formando bancos con numerosos individuos que se mueven
lentamente. Su distribucion geografica no se conoce con certeza debido
a la confusion con Sphyraena sphyraena.

De tamafio maximo de 130 cm y mas de 8 kg, puede llegar a alcanzar
los 8 afios de edad. Su dieta se compone de cefalopodos, crustaceos y
peces.
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Redes de enmalle (trasmallo de fondo), palangres y anzuelos, moruna.

El palangre es un aparejo formado por un cabo o linea madre paralelo al
fondo dei que penden ramales o brazoladas mas finas acabadas en un
anzuelo que se ceba para atraer a los peces y que varia de tamarno
segun la especie. Se fija por medio de pedrales y, con ayuda de las

plomadas, permite alcanzar mayor 0 menor profundidad. dea/

Sphyraena virldensis

En los estudios de seguimiento cientifico de areas marinas protegidas, la
barracuda es considerada un buen indicador del efecto reserva (generar
vida marina mas alla de sus fronteras).

Gracias a la informacion facilitada por los pescadores artesanales de : =

P 3 g e : -3 = # PROORAMA AT N" ASOCIaoOn \rtc-)‘
areas marinas protegidas, se puede reconstruir (al menos parciaimente) = [ﬁ*’* e e pleamarg ﬂ;«»; @Y Colmbares oo
la abundancia y diversidad de numerosas especies pesqueras como B o cctsonnciin e - =RE
Meros, COrvas y sargos. g & B cmureco G0 el
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https://www.columbares.org/index.php/es/quehacemos/medioambiente/item/792-pescados-con-arte
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Pescades con aile

Fearn responseble @ tu ccelna

De cuerpo delgado y fusiforme, tiene una boca con dos filas de dientes
largos. En la mitad superior del cuerpo tiene numerosas bandas oscuras
verticales que se extienden por debajo de la linea lateral.

De escaso valor comercial, tiene un gran interés gastronomico, siendo
muy apreciada su carne por los pescadores artesanales.

Atiende a su talla minima: no esta regulada.
Temporada optima de consumo: de julio a octubre.

Es mds aconsejable consumir el pescado que ha

sido capturado lo mis cerca posible de donde

compramos. Ahora es un buen momento para
especies olvidadas como las arafias.

la pesca fantasma es aquella que captura
organismos marinos en artes de pesca
abandonados o perdidos, que se quedan enredados
en corales o rocas. Las redes o nasas pueden
continuar pescando asidurante afos.

del chef Marinella Ghezzi %

Espeton

in salsa del pescatore
Restaurante “il Capriccio”

Av. Pedro Lopez Meca, 36

30877 Bolnuevo. Mazamén, Murcia

Ingredientes: (para 4 personas

- 2 dignt.os de ajo picado

- 60 gr de aceite de oliva suave

- 2 cebollas rojas

- 25 gr de anchoas

- 25 gr de sicaparras

- aceitunas negras en rodajas

« 200 gr de tomates Cherry partidosen 4
- & lomos de espeton

Pard la preparacion de la polenta:

- 1 litro de agus

- ¥z cucharads de sal fina

- 250 gr de harina de maiz

- 30 gr de mantaquilla

- 50 gr de queso parmesano

1. Limplamos el espetan y o lavamos,

a:tamos la piely extraemos los lomos,

I SErVamos.

2. En una sartén, sofreimos el ajoy la
cebolla. Cuando el aceite esté caliente,
ponemos las anchoas y las vamos
machacando con un tensdor hasts que
se deshagan. Aiadimos las aceitunas
negras, las dcaparras y los tomates
Cherry. Rectificamos de saly lo dejamos
cocinar a fuego medio 15 minutos. Sl se
queds seco, aladimos un poco de agua
Mientras sg cocing la salsy, preparamos
la polenta:
a. Enuna olla pequefia, echamon agua con
saly la harina de maiz.
b. Fonemos la olla a fuego medio y

o

Preparacion:

movemos sin parar hasta que se absorba
toda el agua,

¢. Retiramoo del fuego, aradimon
mantequilla y quese parmesano rallado y
mezclamos bien.

d. Yolcamos la masa en un papel de hormo
y extendemos con el radillo. Cuando
tengamos un grosorde 2 centimetros
aproximadamente, hacemos una
circunfarencia conunvaso.

e. Ponamos en una bandeja y metemos en
ethorno precalentadoa T80 durante 20
minutos.

4. Unavez que la salsa estd lista, afladimos

los lomos de aspetdny los dejamos
cocinar a fuego lento 2 minutos.

Final y Presentacion:

1. En un plato, colocamos la circunferencia
de polenta

2. Sobre Ia polenta, colocamos unlomo ds
cepaton enroscado

3. En &l centro del plato echamos la salsa.

4, Opcionalmente, podemos afadir algunas

especias y decorar el plato

5. Repetiremos esta operacion para cads

una de las cuatro raciones, terminando
asi el montaje de los cuatro platos

Con el asesoramiento gastronomico de Alberto Hernando Magadan
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Libros Sabores y
saberes de la pesca

artesanal de la Reqgidn
de Murcia
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Mazatién,
taumw&pa&wawm%&dw

Sabores y saberes de la pesca artesonal
de 1a Region de Murcia

" | Poscade$ con atle

|| Feseu responsable e tu cocing

Este documento surge a raiz de la experiencia de la
Asociacion Columbares con el proyecto Pescados con

Arte: pesca responsable en tu cocina.

A través de estas péginas, queremos poner en valor a los
protagonistas de la pesca artesanal, recuperando saberes
y sabores tradicionales y especies olvidadas.

Esta publicacion ha sido financiada por GALPEMUR, Grupo
de Accion Local de Pesca y Acuicuitura de fa Region de
Murcia, entidad sin animo de lucro colaboradora con 3
Consejeria de Agua. Agricultura, Ganaderia y Pesca parma la
gestion de fa prioridad 4 del FEMP en la implantacion de
su Estrategia de Desarrolio Local Participativa. Los
porcentajes de financiacion son del 85% Fondo Europeo
maritimo y de la Pesca y 15% Region de Murcia.
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https://www.columbares.org/index.php/es/quehacemos/medioambiente/item/988-sabores-y-saberes-de-la-pesca-artesanal-de-la-region-de-murcia
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Talleres
gastronémicos 'y
show cooking
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PESCRRTES

ASOONTN 06
PLECAD0ME) ARTESAALES

Sabey aMay, ~—
Labe’y deMak

Jornadas de patrimonic pesquero,
gnstronemin y pesca artesanal

Del 19 al 28 de noviembre de 2018

ESCOLARES Y PUBLICD GENERAL

SHOW COOKING '+ EXPOSICIONES § TALLERES
2 MESA REDONDA A TEATRO | ENCUENTROS CON PESCADORES

Con la participacion de YOLANDA GARCIA (1* Michetin)

PARQUE CIENTIFICO TECNOLOGICO DE ALMERIA,
CENTRO SOCIOCULTURAL DE TAHAL
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Jornadas
gastrondémicas
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i :@ Pescado’ con atle A ol

lowo cgenaide w te roring

1001 Sabores de la Region de Murcia
Jornudas gustrdncmicas

de pesca sestenitile —‘
Te Invitamos a descubrir nuevos sabores a través de una experiencia gastrondmica

/”emix @WMM con pescados y mariscos locales sostenibles, apostando por los pescadores de
nuestro entorno y favoreciendo la conservacion de nuestros mares.

Alberto Hernando Magadan
FORMADOR DEL CCT Y ASESOR GASTRONOMICO

José Alvarez (1* Michelin)
RESTAURANTE LA COSTA

e
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1001 Sabores de la Regi()ndé Murcia
Jornadas pastrondmicsn G0 pex

0 pedcn agsteniie

Aperitivos:
Sashimi de bacoreta con soja especiada 26 de noviembre de 2018, 14:00 horas
Ceviche de corvina CENTRO DE CUALIFICACION TURISTICA DE MURCIA (CCT)
y gambas con mahonesa de aguacate €/ Pintor Aurello Pérez, 1 - 30006 Murcia - www.cctmurcia.es
Entrantes: Se ruega confirmacién

e

Bonito en escabeche tradicional de Almeria x D oo fopesbaiad A e =
[ Wivm e o 0 plnmare matirerinisy QW Coumbares e

Lecha con huevo escaltado s

y asado de pimientos rojos 1007 sabewes

Regiende Mavty

e

Flates prineipales:

Caballa a baja temperatura
con paleta de mini sweet bites encurtides

Rubio 2 baja temperatura con socarrat y su ali-oli

Pestre:

Gaileta crujiente de aimendras, mousse de chocolate,
duice de leche y hefado de vainilia

e L e N i, T
LB R Rl P



& Poscadss con aste I
Se buscan ¢ familias

NMasterPez

iQwerdis gradar vn video
' conmigo cocinando con

pescado sostanible?

N L

Mireia Ruiz Manresa de MasterChef


https://www.facebook.com/watch/?v=348566409535866

1"‘(]()Iumbares

Sabor de mar: Red de
restaurantes de la Region
de Murcia por la pesca
sostenible

i GALPE
AMR g

CcOMO

b m Asociacion
Sabor ‘ Columbares

NUESTRO CODIGO ETICO

EL CODICO ETICO DE SABOR DE MAR ES UN COMPROMISO VOLUNTARIO DE LOS MIEMBROS
ADHERIDOS A LA RED PARA PONER EN VALOR PRODUCTOS PESQUEROS DE BAJO IMPACTO
AMBIENTAL Y ALTO BENEFICIO SOCIAL,

1. SOLO UTILIZAMOS PRODUCTOS PROCEDENTES DE PESCA LECAL
La pesca ilegal y ¢f furtivismo constituyen una grave amenaza a la gestion y explotacion
sostenible de los recursos pesqueros, ademas de suponer una competencia desleal para los
pescadores profesionales y conllevar rlesgos para la salud. Por ello, en los locales adheridos a la
red nos comprometemoes a servir dnicamente productos pesqueros que respeten la normativa
vigente, adquiridos a suministradores o proveedores que garanticen la trazabilidad y
transparencia de todo el proceso de comercializacion y con un etiquetado claro y completo.

2. RESPETAMOS LAS TALLAS MINIMAS DE PESCADOS Y MARISCOS
Los peces y mariscos que no alcanzan la talla minima legal para su comerclalizacion
cenllevan una serie de riesgos para Ia sostenibilidad de los recursos pesqueros, En nuestros
establecimientos encontraras exclusivamente pescado que cumpla las tallas minimas exigidas
por la ley, contribuyendo de este modo a la sostenibilidad economica, social y ambilental de los
recurses pesqueros

5. PRIORIZAMGS LOS PESCADOS Y MARISCOS LOCALES
En nuestros restaurantes te garantizamos que al menos un tercio de las especies de
pescados y mariscos que ofertamos seran de cercania. con preferencia hacia una de las cuatro
cofradias de la Regién de Murcia lAguilas. Cartagena, Mazarrén o San Pedro del Pinatar) o de
zonas limitrofes (Carrucha. Torrevieja y Santa Pola) De esta forma, promovemaos un consumo
responsable, apoyamos a las familias de pescadores de nuestro entorno y reducimes |la huella de
carbeno asoclada al transporte de los productos pesqueros.

h. DAMOS PRIORIDAD A ESPECIES PESQUERAS NO AMENAZADAS NI
sSoB PLOTADAS
La sobreexplotacion de los mares y océanos reduce la biodiversidad marina y compromete la
disponibilidad de productos pesquercs para las generaciones futuras. Ademas. algunas de las
especies que consumimos habitualmente estan amenazadas. Para hacer frente a este problema,
en nuestros establecimientos damos preferencia a especles de peces y mariscos no amenazados
ni sobreexplotados, asegurando alternativas para una slimentacion sostenible.

S. UTILIZAMOS PREFERENTEMENTE PRODUCTOS PESQUEROS DE TEMPORADA,
Nos comprometemoes a apoyar ol respeto de los periodos de veda y la estacionalidad de los
productos pesqueros. reduciendo la presion sobre determinadas especles y adapténdonos a los
ciclos biolégicos de los organismos marines. En este sentido, aseguramos a nuestros clientes
que al menos ia mitad de las especies pesqueras de nuestra oferta gastronomica seran de
temporada

6. APOYAMOS LA PESCA ARTESANAL SOSTENIBLE
Dameos prioridad a los productos pesqueros capturados con técnicas de pesca artesanales
tradicionales y selectivas, que reducen las pescas no deseadas (descartes) y tienen menor
Impacto sobre |3 blodiversidad marina. Asimismo. priorizamos el emplec de productos
pesqueros con certificacion de pesca sostenible. Para ello, aseguramos a nuestros chentes que al
menos un tercio de |as especies de pescados o mariscos de nuestras elaboraciones
gastrondmicas estardn capturados con artes de pesca artesanales o contaran con una
certificacion de pesca sostenible.
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7. PROMOVEMOS LA DIVERSIFICACION DE ESPECIES PESQUERAS Y EL
CONTROL DE ESPECIES EXOTICAS
E!l consumo de especies olvidadas o menos conocidas reduce la presion pesquera sobre las
mas demandadas Por otra parte. la captura y el consuma de especies exoticas como el cangrejo
azul reduce los efectos negativos que ostas especies tienen sobre otros organismos y sobre los
habitats donde se encuentra Por ello, al menos un terclo de |as especies de pescados yfo
mariscos de nuestra oferta gastronomica seran especies alternativas a las mas habltuales o bien
especies exoticas. contribuyendo a diversificar tu consumo e invitandote a descubrir nuevos
sabores.

8, INFORMAMOS A NUESTROS CLIENTES SOBRE LA PESCA SOSTENIBLE
Como restauradores, somaos consclentes de la trascendencla que nuestras decislones de
consumo tienen para la conservacion de los mares y océanos y el mantenimiento de la pesca
artesanal sostenible. Por ello. en nuestros establecimientos nos comprometemos a proporcionar
a nuestros clientes informacion veraz acerca de los productos pesqueros de nuestras
elaboraciones (especies servidas, artes de pesca con las que han sido capturadas, lugares y fechas
de captura, temporada.. | asi como sobre los beneficios de Ia pesca artesanal. actuando como
puntos de sensibilizacion al consumidor

9. FORMAMOS A NUESTRO PERSONAL SOBRE LA PESCA SOSTENIBLE

El sector de [a restauracion tiene un paped clave en 1a conservacion de los recursos pesquerocs

¥ €l apoyo a las comunidades de pescadores iocales. Para poeder ofrecer a nuestros clientes una

oferta gastronomica para un consumo responsable de pescado, es importante la formacion de
tos trabajadores. En este sentido, en nuestros establecimientos nos comprometemos a capacitar
a nuestros empleados de manera continua. de modo que tengan herramientas y criterios para ia
seleccion de pescados y mariscos sostenibles y dispongan de informacion pars su divulgacion a

los cllentes.

EL CODIGO ETICO DE SABOR DE MAR TIENE VARICS NIVELES DE COMPROMISO, QUE LOS
RESTAURADORES ASUMIMOS EN MAYOR © MENOR GRADO EN FUNCION DE NUESTRAS
POSIBILIDADES:

ADHESION A LOS PUNTOS 1. 2 ¥ 3 DEL CORIGO ETICO (DE OBLICADO CUMPLIMIENTO

PARA TODOS LOS MIEMBROS DE LA RED)
DL

ADHESION A LOS PUNTOS 1.2 Y 3 + 3 PUNTOS ADICIONALES

ADHESION A TODOS LOS PUNTOS DEL CODIGO ETICO.

G e s e oo
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G Curso de gastronomia pesquera sostenible

— 52 5 h

Asesoramiento en gastronomia pesquera
sostenible
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Divulgacién del patrimonio
natural y pesquero

« Divulgacion sobre las reservas
marinas y otras AMP

e Acercamiento alas artes de
pesca artesanales

 Historia, culturay patrimonio
pesquero

 Pescado local, de proximidad,
de temporaday fresco

» Colaboracion con el sector
pesquero
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https://www.youtube.com/watch?v=T37DPb-EBvY&list=PL_I8wfRSPmDli2uG_-FkqqCotGKEgsSYp&index=14
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Visitas a lonjas, puertos pesqueros
Yy mMuseos




Rutas auto-

guiadas para
familias

Solucién frente al
COVID-19

Cobo de Poles recibe su nombre de (& paiobea A, N

¥ que 5ignifico Nagur” g 5 (oMo Los remenos
- Homaban ol Mar Menor. £n su origen era un pueblo
d:m gbgnﬁhmmm

Sticos det puebio de Cobo de Polos, i puerts pesquery.
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;Y aqui termina nuestro recorrido por Cabo de Palos'

Ahora, jya eres un auténtico experto en sid rinG Y pesca artes



https://www.columbares.org/index.php/es/quehacemos/medioambiente/item/1157-pescados-con-arte-iii
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f; Un puerto con mucha bistoria

Lucio ha venido con su fumilia para conocer Lo historia del Puerto de Mazarmdn y la
naturoleza que lo odeq.

ayudas a descubrir sus tradiciones pesqueras, las
ﬂ’smgmmumwam

@u_ﬁa&  UN OFICIO MILENARIO
103 pescadores liegen con el pescoda del dia o (o lenja del

puerto, donde st vende e ks subosto o les
ym- 1y mercadas.

.mwwwummam
Cabo Tiess protege los fondos marines priimes
w‘”"“"‘"“"“'"“’""‘""“““'“""

grandes -
bogquerdn o (o serdino. Lo pesco s reclicn de noache y
mm“mwn&mim !
mds paquedo, Uamado lecere o
poTqLs hmsmlsqumnhpm

A peser de estar muy cerca de 4 costo, ol barte
wstwo escondide bejo 10 oreno duwrante cesi
13,000 ofios? Exto te debe 6 que Morarmdn

Si quieres sequir aprendiendo, y el Centro de interpre Barco Fenicio de Mazorrén
y el Museo ueologico y Factoria Romana de Salozones.
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Curso de Disefo de actividades de educacion

ambiental paralainterpretacion del patrimonio

natural en el medio marino y el patrimonio
pesquero
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LA AZOHIA

Espacios en TVy
radio

COCINA TRADICIONAL

= ESTA FORMA DE ASAR RECIBE SU NOMBRE DEL CABO DE B - 0
“_~ ESPARTO, LLAMADO MORAGA, QUE LE APORTA SABOR A SALITRE R, e

2 (=, LA PESCA DE ALMADRABA ES UN LABERINTO DE REDES PARA
“_“ CORTAR EL PASO DE TUNIDOS EN SU MIGRACION


http://webtv.7tvregiondemurcia.es/entretenimiento/quedate-conmigo-en-la7/2020/lunes-8-de-junio/

?Columbares

Reqgreso al futuro: el valor de la pesca
sostenible

Los Almadrabos



https://www.youtube.com/watch?v=exXxCKn5fe8
https://www.youtube.com/watch?v=R-tDoL0TIHM

EXITOS

*Columbares

 Alta participacion
ciudadana

* Interés y participacion del
sector de la restauracion

e Sinergia entre proyectos

« Alianzas con la SGP, la
Consejeria de Pesca, las )
cofradias de pescadores, ="
los ayuntamientos
costeros, asociaciones
ciudadanas, etc.
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 El mantenimiento de la pesca artesanal
(objetivo de la mayoria de las RMIP)
requiere de una mayor diferenciaciony
valoracion del producto, asi como
reconocimiento social del pescador
artesanal.

 Laformacion alaciudaniay la creacion
de marcas (como la red Sabor de mar)
ayudan a lograr este objetivo.

« Lagastronomiay los restauradores
pueden ser grandes aliados para el
mantenimiento de la pesca artesanal y la
conservacion de los recursos pesqueros,
asi como para la educacion ambiental.
Permiten llegar a publico “no
concienciado”.
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* Los beneficios de las RMIP son poco
conocidos por la sociedad.

* Los programas de educacion ambiental en
el medio marino, cuando existen, tienen
una capacidad muy limitada.

« Laalianza entre administracion y ONG
permite amplificar la capacidad de
divulgacion, compartir recursosy
establecer sinergias.

 La alianza entre investigadores y ONG
es muy util para comunicar los
beneficios de las RMIP y promover la
participacion de la ciudadania a través
de la ciencia ciudadana.
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« Los proyectos que involucran a diferentes
usuarios del medio marino,
administraciones y cientificos generan
espacios para el intercambio de buenas
practicas y experiencias.

« También pueden ayudar a resolver
conflictos o a minimizarlos.

 Las ONG podrian actuar como
dinamizadores en el territorio, ampliando
la capacidad de generar espacios para la
participacion efectiva y real en la gestion.




DIFICULTADES

?Columbares

o
.+  ADMINISTRACION
p e 7% PUBLICA

« Escaso interés de una parte
del sector pesquero

» Dificultad de acceso a
algunas administraciones
publicas

 Dificultad de poner en
practica las
recomendaciones de
compra responsable en el
sector de la restauracion.

« Escasez de recursos
humanos y econémicos

 [Falta de continuidad
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www.columbares.org

carmen.molina@columbares.org



