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Alld donde se cruzan los caminos,
fionde el mar no $¢ puede concenir,
donde regresa siempre el fugitivo,
pongamos que hablo de Madrid..
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ceditor s letter

Agro Madrid sale a la calle, después de meses de trabajo, de ilusién y de ner-
vios a flor de piel, de mariposas revoloteando por el estdémago, de risas y l4-
grimas, de Agro, de mucho agro, nuestro Agro, vuestro Agro, por fin toma las
calles de la Comunidad de Madrid. Un proyecto con mds de 3 anos de reco-
rrido y trayectoria exitosa en la provincia de Mdalaga, y que hoy, se estrena
imparable en la capital de Espafia con paso firme y decidido.

Tenemos una misioén, la de darle valor a todo el agro que nos rodea, a mos-
trarte nuestra tierra, a ponerle voz y rostro a quienes trabajan con pasiény es-
mero en el campo, a quienes miman su producto, asi como a quienes ponien-
do todo su amor en los fogones nos deleitan con su cocina, grandes maestras
cocineras y cocineros , que desde sus tabernas o sus galardonados restauran-
tes nos llenan de emocion, porque Agro es también eso, emocién. Pasearemos
juntos por nuestra tierra, por nuestras calles, por nuestros pueblos y nuestros
mercados. Recorreremos la Sierra de Madrid, visitaremos nuestros museos y
nos colgaremos la mochila al hombro para descubrirte las mejores rutas y pla-
nes rurales por nuestros pueblos, de norte a sur.

Agro Madrid viene para quedarse y queremos celebrarlo contigo, invitan-
dote a que formes parte de nuestro lanzamiento, ya tienes el primer ntimero
en tu mano, disfritalo, pidele al camarero una copa de vino de Madrid con
un pincho de tortilla o si lo prefieres una racién de las miticas bravas, quiza
prefieras una cafa de las nuestras, bien tirada y con su espumita junto a un
bocadillo de calamares o unas aceitunas alifadas con tu vermu, ponte cémo-
do y déjate llevar por la emocidn.

La emocién de adentrarse en nuestras paginas y descubrir un Madrid ricoy
diverso, un Madrid que vibra por y para nosotros, los madrilefios, y que acoge
a visitantes y turistas a corazdén abierto. Un Madrid que emociona, asi como
pretenden hacerlo nuestras paginas.

Ademas de este Agro que tienes en tus manos, disponemos de una edicién
digital y de AgroSmart, nuestra edicién para dispositivos inteligentes que en
unos dias verd la luz. Todo para estar a la iltima en gastronomia, agroalimen-
taciéon y turismo.

iEsto solo acaba de empezar! Pasa a la siguiente pagina y qué empiece lo
bueno... estamos deseando que disfrutes tanto de este ejemplar como lo ha-
cemos nosotros cada dia en su creacién, sentimos la misma pasién y respeto
por nuestra profesién que por esta tierra repleta de riqueza, y eso es lo que os
queremos transmitir.

Gracias a los que han creido en nosotros ddndonos fuerza para llegar hasta
aqui, a Ian e Imanol, a mis padres y hermano, Arantxa y Juan, asi como a todo
el equipo Agro, junto al que crecemos dia a dfa.



Mercado

Productores

“Agroturismo El Capriolo” Animales, Diversion y Naturaleza

Los meses de marzo, abril y mayo son la mejor época para poder j Un planazo vaya j Podéis cotillear sus actividades, tarifas y aloja-
disfrutar del Agroturismo, aprovecharnos del buen tiempo y des-  mientos en su pagina web: www.agroturismoelcapriolo.es

cubrir las actividades que nos ofrece esta casa rural.

Paseos en burro, Rutas4x4 Panordmicas, Visitas guiadas a su Gana-

deria, Agricultura Ecolégica, Talleres... Travesia Mayor, 17

Sus estancias a parte de ofrecer una experiencia diferente que po- Garganta de los Montes (Madrid)
der realizar en familia, te sorprendera con su desayuno buffet ca- +34 610 079 335, +34 91 869 6607
seroy con sus alojamientos, donde poder descansar y desconectar www.turismoelcapriolo.es - info@agroturismoelcapriolo.es

MERCADO DE PROXIMIDAD
SOSTENIBLE LIBRE DE PLASTICOS
ALIMENTOS ECOLOGICOS Y DE CERCANIA

7ZONA GASTRONOMICA

EL PUNTO DE ENCUENTRO DE LA AGROALIMENTACION,
LA GASTRONOMIA Y ELTURISMO A DIARD

— 27y 28 abril - 25y 26 mayo -

www.agromagazine.es/madrid/ Sabados de 11:00 a19:00 h - domingos de 11:00 a17:00 h
madrid@agromagagine.es



LOS GARBANZOS, ESAS LEGUMBRES
QUE HAN ESTADO TODA LA VIDA,
PUEDEN CONTRIBUIR A QUE
SEAMOS MAS FELICES.

Si, hanleido bien. Ademads de ser un alimento sano, completo y fuente
principal de proteinas vegetales, los garbanzos también ayudan a
que nos sintamos bien. La causa de esa sensacion es que contiene
un aminodacido conocido como triptéfano que, en buena cantidad,
produce serotonina, una sustancia benefactora que es la conocida
como hormona de la felicidad.

La serotonina es una sustancia quimica producida por el cuerpo
humano, que funciona como un neurotransmisor, transmitiendo
seflales entre los nervios. Algunos investigadores la consideran la
sustancia quimica responsable de mantener en equilibrio nuestro
estado de animo, por lo que la falta de serotonina podria llevarnos a
la depresion en algunos casos.

Pero ademas, el consumo de garbanzos va ligado a otros efectos
beneficiosos para nuestra salud. La gran cantidad de fibra que posee
este alimento atrapa el colesterol que ingerimos impidiendo que lo
absorbamos, por lo que ayuda a recudir el riesgo de enfermedades
cardiovasculares. Es fuente de vitaminas del grupo B destacando el
aporte de 4cido félico y de vitamina A.

>>>
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Estalegumbre se introdujo en Espaiia en la época de Cartagoy posteriormente
fue utilizada en los cocidos sefarditas de la edad medieval. De hecho, algunos
autores sitiian el origen del cocido madrilefio en una ev
cuscisy lo cierto es que

M 2 alas clases mis




Los garbanzos contienen minerales como el calcio, zinc, magnesio,
hierro, potasio y fésforo que ayudan a mejorar las defensas del orga-
nismo y su aporte de hierro los convierte en un alimento ideal para
mejorar los casos de anemia. Los expertos recomiendan un consumo
de legumbres de entre 2 y 4 veces por semana.

Esta legumbre se introdujo en Espana en la época de Cartago y
posteriormente fue utilizada en los cocidos sefarditas de la edad
medieval. De hecho, algunos autores sittian el origen del cocido
madrileno en una evolucién del drabe cuscus y lo cierto es que el
consumo de este plato en sus inicios estaba ligado originariamente
a las clases mds bajas.

UN BUEN COCIDO MADRILENO SERIA
UN EJEMPLO DE COMO AUMENTAR
NUESTRA FELICIDAD MEDIANTE LA
PRODUCCION DE SEROTONINA

Con el paso de los anos y, debido a la popularidad que fue alcan-
zando este manjar, algunos de los restaurantes mds reconocidos de
Madrid fueron incluyéndolo en sus respectivas cartas. Ya a comienzos
del siglo XX el cocido era servido a todos los estamentos dela sociedad
espaiiola de la épocay era popular el del lujoso restaurante madri-
lefio Lhardy. Es uno de los platos mas representativos de la cocina
de Madrid, hasta el punto de que con el paso de los afios, muchos
establecimientos se han especializado en servir de forma exclusiva
el cocido en su menu diario.

El cocido madrilefio es un plato idéneo para hacer frente a las
bajas temperaturas invernales. La forma mds clasica de servirlo es
separando sus ingredientes, ya cocidos, en tres platos. Estos tres
servicios se denominan tradicionalmente vuelcos. De esta forma, se
toma el caldo en primer lugar; posteriormente los garbanzos junto a
las verduras y, por ultimo, se sirven las viandas: todas las carnes de
gallina, ternera, chorizo, tocino, etc.

Para la elaboracion del cocido en Madrid se valora de una manera
especial el garbanzo de la localidad zamorana de Fuentesatco, que
suele tener un tamaino mediano o grande ademds de unos surcos
marcados y pico curvo pronunciado.

Desde siempre los garbanzos los hemos comido en platos de
cuchara, guisados con chorizo, con acelgas o espinacas o incluso con
bacalao, en la tipica cocina de Cuaresma. Pero en los tltimos tiempos,
los garbanzos han servido de base para elaborar platos més ligeros
como ensaladas veraniegas y también el hummus, una crema de origen
arabe a base de garbanzos cocidos con zumo de limén y tahina, que
se ha vuelto a poner de moda en la actualidad. Los garbanzos tienen
incluso una fiesta popular en torno a ellos, que se celebra en Oviedo
cada 19 de octubre y que se denomina “El desarme” ===

Texto: Mercedes Lara




20 « AGRO MADRID

AGROMAGAZINE.ES

DE LAS MODAS

MERCEDES LARA

Probar nuevos sabores vinculados a los productos autoc-

tonos de una zona esta en alza y ademas aporta un plus

en cuanto a calidad. Pero no sélo cuando nos referimos

a quesos, verduras, vinos o embutidos. También en lo
referente a las cervezas.

MARZO 2019

on muchos los que asocian una
cerveza artesana a un producto
premium o de mayor categoria.
El proceso de elaboracién arte-
sano es tenido muy en cuenta
frente alos procesos industriales
alos que estamos habituadosy
que nos llevan a productos en
serie en grandes cantidades. La cerveza artesana
es especial porque nos permite apreciar matices
bien diferenciados de esta bebida espumosay es
al propio consumidor a quien no importa pagar
un poco mas en su deseo de disfrutar de nuevas
experiencias y sabores.

El fenémeno de las cervezas artesanales ha
hecho que se dispare la produccién un 36 por
ciento en Espafia en 2017, aunque el registro
fue menor que en afios anteriores, segun los
datos ofrecidos por el Observatorio Sectorial
DBK de Informa. Los datos de 2018 aun no se
han publicado, si bien el observatorio prevé un
mantenimiento de la tendencia de crecimiento
del volumen de produccién a corto y medio plazo,
estimdndose un incremento cercano al 30 por
ciento durante el pasado ejercicio.

Esté claro que las cervezas artesanas, ademas
de estar en alza, aportan una mayor calidad al
producto final que depende, en definitiva, del
tipo de cebada, del tueste de la malta, del tipo
de fermentacion, o de la cantidad y variedad del
Iipuloylalevadura. Combinando esos elementos
es posible obtener resultados bien diferenciados
y, ademas, a dia de hoy estd permitido innovar
en las cervezas artesanas con nuevos sabores a
meldn, jazmin, cilantro, curry, miel o romero,
entre otros.

Los ingredientes basicos de una cerveza son
malta de cebada, agua, lupulo ylevadura, si bien
estan admitidos otros cereales como el trigo, el
centeno o la avena. El lipulo es un conservante,
pero también es el responsable del amargor de una
cerveza. El punto de tueste dela malta aportaala
cerveza distintos sabores y colores. Cuando més
tostada, més oscura es la cerveza y también tendra
mas sabor a café. Pero, ademads, podemos obtener
sabores y aromas a chocolate, galletas, ahumados,
especiados, o acaramelados. Dependiendo de
la variedad del lipulo conseguiremos matices
herbales, frutados, citricos o terrados.

Siqueremos preparar en casa cerveza artesana
tan s6lo necesitaremos invertir una hora en su
elaboracidn, sin embargo no serd hasta pasadas
cinco semanas cuando la podamos degustar. Lo
primero que debemos hacer es comprar un bote
de malta preparada (lleva malta y lipulo y hay de
diversos sabores) y disolverlo en agua hirviendo
a la que agregaremos dextrosa monohidrato o
azucar. Cuando el preparado haya enfriado le ana-
dimoslalevadura para que comience a fermentar.
Entonces habrd que esperar una semana para
embotellar esa cerveza que tendrd que madurar
por un periodo de entre de tres y cinco semanas.

>>>
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El numero de cerveceras
artesanales sigue creci
registrandose 511 emplesE
durante el pasado 2018

.

El niimero de cerveceras artesanales sigue
aumentando en el mercado nacional, registrindose
511 empresas en abril de 2018, 1o que supone 34
maés que en abril de 2017. Por zonas geograficas,
Cataluia concentra el mayor nimero de cerve-
ceras artesanales, con el 20 por ciento del total,
seguida de Andalucia con el 16 por ciento, Castilla
y Le6n (10%) y la Comunidad Valenciana (9%).

Por su parte, la Asociaciéon Espainola de
Cerveceros Artesanos Independientes (Aecai)
aplaude la buena evolucion del producto en los
dltimos afos, pero advierte de que todavia hay
mucho por hacer porque no representan ni el uno
por ciento del consumo de cerveza en Espafa.
Y es que uno de los problemas para que este
sector crezca son las condiciones de las grandes
cerveceras a los hosteleros, que dificulta que los
establecimientos apuesten por las cervezas arte-
sanas, que son unidades mas limitadas.

Espaia es un pais de tradicién cervecera y
ahora, con estos sencillos pasos que os hemos
explicado, jya no hay exclusas para disfrutar en
buena comparnia de una auténtica cerveza arte-
sana elaborada en casa por nosotros mismos! ===




ALIMENTOS
PRODIGIOSOS

Texto: Juan Alberto Gomez
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La cocina moderna ha ido paulatinamente
buscando la sencillez pero también el mini-
malismo. Debido a la creciente laboriosidad
de las recetas, los grandes cocineros echan
mano de imaginacién y recurren a ingredien-
tes mds resolutivos. Su objetivo es potenciar
las recetas, dar color y orquestar una sinfonia
perfecta de sabores.

En general, estos nuevos hallazgos ofre-
cen increibles propiedades y, de paso, resul-
tan tremendamente saludables. Auténticas
bombas vitaminicas que suplen cualquier
carencia dietética. Por lo habitual, son con-
dimentos de paises remotos, ajenos a nuestra
despensa diaria. Por este motivo, nos resultan
un tanto desconocidos. Las semillas de chia,
por ejemplo, han formado parte ancestral de
la cultura maya y azteca. Pueden confundirse
con la menta, pero nada més lejos de la reali-
dad. Tiene propiedades antioxidantes y anti-
inflamatorias. Pero, ;en qué grado? Muy facil.
Quintuplica el calcio de la leche de vacay tri-
plica los antioxidantes de unos ardndanos. Si
nos agobia el colesterol, contiene siete veces
mas omega 3 que un filete de pescado azul. Y
supera las reservas de potasio contenidas en
un pléatano. Incluso son ricas en hierro. La co-

¢ cina HA empezado a incorporarlas crudas en

ensaladas o postres. También se las pueden
afiadir a sopas e incluso suponen un magnifi-

=« coingrediente de un batido de fruta.

La maca andina es otro poderoso aliado.
'Siql‘?.mbargo, ;a qué se debe su desconoci-
miento? Bdsicamente, se trata de plantas sil-

¥ vestres limitadas a la zona de los Andes en
Balivia y Perd. Lugares, por lo general, de
dificil acceso. Es eficaz para combatir el es-
trés, el agotamiento fisico y mental. Mejora
los trastornos causados por la menopausia en

gMmujeres y representa un afrodisiaco natural
sin apenas contraindicaciones. El ingrediente
basico es la raiz de maca que se utiliza como
harina para panes, pizzas, hojaldres, etc.

El té matcha es otro superalimento digno
de mencion. Se elabora en Japdn y constituye
un elemento clave en la ceremonia del té. A
diferencia del té cldsico, contiene cien veces
mas catequina. Dicho en romén paladino, es
un potente antioxidante, ayuda a prevenir el

MARZO 2019

cancer y ofrece un gran efecto calmante. Una
de las peculiaridades de su cultivo es que los
arbustos se cubren durante 20 dias. Esto hace
aumentar su clorofila y los aminodcidos de la
planta. Se puede adquirir en hojas o bien mo-
lido en polvo. Esta presentacion permite afa-
dirlo también a los postres y dulces.

Moringa

Otro desconocido es la moringa, un producto
originario de la India. Estd emparentado con
el rébano y la col. De hecho, su sabor guar-
da muchas semejanzas aunque resulta mas
picante. Se comercializa en polvo y estd indi-
cado para ensaladas, tortillas, pasta o como
simple condimento. Pero, ;qué nos aporta?
Fundamentalmente hierro, calcio, potasio
ademads de vitamina A y C. Contiene propie-
dades antiinflamatorias, también antioxidan-
tes. Y para maés inri, es un perfecto regulador
de la aziicar en sangre.

Cabe senalar también que muchos supera-
limentos presentes en la cocina actual deri-
van de édreas insospechadas como la explora-
cién espacial. La espirulina es mds conocida
como ‘el alimento de los astronautas’ ya que,
en muy poco espacio, condensa infinitas pro-
piedades. Incluso la Organizacién Mundial
de la Salud pregona su utilizacién. La espiru-
lina es una bacteria que se alimenta de agua
y luz. Presenta un color azul verdoso y forma
de espiral. La mayor parte de su composicidon
es proteina vegetal. Es una pastilla multivita-
minica, mineral y de aminodacidos. De hecho,
concentra hasta una docena de vitaminas di-
ferentes y nueve minerales esenciales como
hierro, potasio, zinc, fésforo, calcio, etc. Sus
indicaciones son bastante extensas e incluyen
diabetes, cirrosis, menopausia, cansancio, fa-
tiga muscular, etc.

Pero hay que confesar que el sabor no es
una maravilla. Por esta razén, hemos de ser
comedidos en las dosis. Se comercializa en
polvo que podemos anadir a zumos de citri-
cos (va fenomenal con el de naranja), tam-
bién de manzana o batidos verdes. Una buena
opcidn es echarlo espolvoreado sobre cremas,
purésy preparados que incluyan garbanzos.
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COME SANO

A todos nos gustaria comer sano en nuestro dia

a dia, pero los ritmos de trabajo y otros factores
dificultan esta opcidon ya que normalmente, lo
sano requiere tiempo para elaborarlo y, precisa-
mente, el tiempo es un bien precioso que no todo
el mundo posee.

Texto: Mercedes Lara Iustracion: Pilar Orellana




En Agro hemos realizado una buisqueda
de establecimientos de Madrid que han
decidido hacer una apuesta por este tipo
de comida ‘healthy’ en la que priman las
verduras y hortalizas frescas ademas de
alimentos ecoldgicos y prescinden casi en
su totalidad de las grasas saturadasy
azucares.

Se trata de cuidarnos, pero tam-
bién es una cuestion estética
para aquellas personas que quie-
ren guardar la linea evitando
engordar con la ingesta de ali-
mentos hiper caldricos.

» Avocado Love es un restaurante
en el que todos sus platos contienen agua-
cate, nunca encontraremos ingredientes de origen animal y
su cocina esté libre de gluten. De si mismos dicen que estén ale-
jados de la clasica cocina vegetariana para acercar a sus clientes
“sabores indescriptibles, texturas incomparables y fusiones de
cocina internacional inicas en Madrid” En su variada carta ofre-
cen Pizzeta de hummus de aguacate o Niguiris salt&sugar a base
de arroz y quinoa, jengibre, aguacate, pepino, tomate seco, apio,
honey batata, cebolleta chinay pifia caramelizada.
» Superchulo es otro establecimiento del que llama la atencién su
imagen frescay colorista. De hecho, su eslogan es “Cuenta colores.
No calorias” Su objetivo es crear un nuevo concepto de tradicién
donde recuperar la esencia de la gastronomia de siempre, pero
de forma saludable y sostenible, pensando en nuestro bienestar y
en el del planeta. En sus elaboraciones “Plant Based” y naturales,
cuidan la procedencia de los productos y de su proceso de elabo-
racion. No hay quimicos o alimentos procesados, ya que no tienen
freidora ni microondas.
» El Invernadero de Rodrigo de la Calle, es un restaurante
que basa su oferta culinaria en este concepto, ademds con estrella
Michelin en 2016. Su propuesta se basa en la “alta cocina verde,
recuperacion de especies vegetales y respeto al entorno” La natu-
raleza vegetal es el pilar fundamental de su cocina, respetando el
producto y aceptando su temporalidad. Ofrece 3 ments diferentes:
Rojo, Verde y Azul a 75€ cada uno.
» Cien por cien vegana es la oferta gastrondémica de Distrito
Vegano. Utilizan productos frescos, de proximidad y artesanales
de méaxima calidad. Ademas, la mayoria de sus productos son de
fabricacion propia. No trabajan con congelados ni precocinados.
En su carta podemos encontrar una Exdtica Burguer de tofti ahu-
mado, garbanzos, curry, guisantes, espinacas y chutney de mango
y albahaca en pan de Malta.

» En Mama Campo no sélo estdn concienciados con la gastro-
nomia, sino también con el disefio del espacio, premiado por
Metrépoli al local con la mejor decoracién en 2014. De produc-
tos ecoldgicos y tradicionales se nutre la carta del Restaurante
y las tapas de la Cantina. Ofrece servicio de catering ecolégico
y sostenible para eventos con recetas originales y sanas, vajilla
sostenible y reciclable.

» Desde Level Bistro, otro lugar ‘healthy’ de la capital, afirman
que su cocina destaca por el adecuado tratamiento de los ingredien-
tes para conservar su sabor y nutrientes y asi ofrecer unos platos
sabrosos y saludables. Asi nos ofrecen un Veggie Roll consistente
en unas ldminas hechas de pimiento rojo, zanahoriay frutos secos,
deshidratadas durante 14 horas, rellenas de una mezcla de verduras
crujientes, brotes y daikon. Servido con Créme Fraiche.

» Raw Coco es una franquicia que nace para responder también a
esa tendencia hacia el consumo de alimentos mds sanos, ecolégi-
cos de proximidady calidad contrastada, de temporadaylibres de
téxicos. En su carta abundan los productos atin poco conocidos para
muchas personasy con extraordinarias propiedades para la salud.
» Y para finalizar, proponemos la visita a Bump Green. Cocina
cercanay practicas respetuosas; productos elaborados por manos
artesanas y reinventados por cocineros que han sabido ver en
ellos la singularidad de la tradicion, proximidad y el compromiso.
Como veis, opciones hay muchas. {No hay excusas para no comer
sano en Madrid!




JUAN MANUEL

DEL REY

Copropietario y director de Corral de la Moreria

"Hay muchos puntos de unidn entre
el flamenco v la gastronomia’

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO

DAVID A

GARCIA

Jefe de cocina
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Almorzar o cenar en un restaurante con estrella Michelin es ya
todo un lujo. Pero si, ademds, se trata del mejor tablao flamen-
co del mundo y también el mds antiguo casi podemos tocar el
cielo. Asi es Corral de la Moreria, un establecimiento con dos
espacios bien diferenciados: el restaurante gastronomico, con 2
mentus degustacion, y el tablao, a la carta. El considerado mejor
tablao flamenco del mundo por la critica, estd dirigido por la
familia ‘del Rey’ (Blanca, Juan Manuel y Armando). Fundado
hace 62 afios, es mundialmente conocido por su gastronomia y
por su programacion artistica.

En Agro Madrid hablamos con sus dos mdximos responsables.
De un lado, Juan Manuel del Rey, copropietario de Corral de la
Moreria y, entre otras muchas cosas, Premio Nacional de Gas-
tronomia en 2018 a la Mejor Direccion de Sala. Por otro lado,
con David Garcia, el chef con el cual han conseguido la primera
estrella Michelin que se concede a un tablao flamenco, asi como
2 Soles Repsol.
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$Como podemos definir Corral de la Moreria para dejar
constancia de que se trata de un establecimiento diferente?

Juan Manuel: No es facil definirlo precisamente porque es
un sitio distinto y tnico. Corral no es s6lo el mejor tablao fla-
menco del mundo por la critica, la prensa y los premios, sino
que es el inico tablao de la historia con una estrella Michelin.
Esto significa que ha abierto una categoria nueva y diferente
dentro del mundo de la gastronomia y del flamenco. No existe
ningun restaurante con espectaculo que tenga estrella. Es una
experiencia Unica y muy emocional.

David Garcia: Es un sitio donde conviven cada noche arte,
cultura y gastronomia. Es una experiencia que hay que vivirla
porque te ofrece la posibilidad de disfrutar de una manera muy
cercana de los mds grandes artistas de flamenco de la actuali-
dad. Esto unido a lo que ofrecemos en el restaurante gastroné-
mico hacen que todo sea muy emocional.

:Como casan la gastronomiay el flamenco?

Juan Manuel: Maravillosamente bien. Son dos artes y las dos
disciplinas, son cultura. Nuestra gastronomia es muy de raiz y
el flamenco tiene una raiz enorme también. Son dos experien-
cias con un componente emocional muy importante. Nuestra
gastronomia busca generar emocion y el flamenco es muy po-
tente emocionalmente porque programamos a los mejores ar-
tistas del mundo hoy en dia. El publico sale emocionado y es
lo que buscamos. Ademads, dentro de la gastronomia, hay un
componente de vanguardia importante, al igual que en el fla-
menco. Hay muchos puntos de unién entre la gastronomia que
hacemosy el flamenco que programamos.

David Garcia: Yo entiendo que casan muy bien porque en
ambos estdn muy presentes las raices. El flamenco no se ha in-
ventado ahora, existe desde hace muchisimo tiempo. Y lo mis-
mo ocurre con nuestra propuesta gastronémica, ya que yo ven-
go dela cocina vascay siempre tengo muy presentes las recetas
de nuestra tierra. Yo creo que gastronomia y flamenco usan un
lenguaje muy parecido a la hora de expresarse, por eso se en-
tienden tan bien.
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"Tanto el mend corto como el largo Se pueden maridar
conmas de1.200 referencias de vinos por copas”,
asequra Juan Manuel del Rey

$Cual es la oferta gastronémica que ofrece a
sus clientes Corral de la Moreria?

Juan Manuel: La cocina de David Garcia. Es
una cocina muy personal; de vanguardia y con
componente de raizy emocién. Es cocina vasca
fundamentalmente, pero actualizada, renova-
day con su personalidad. Los caldos y los fon-
dos, que constituyen la parte emocional, son
muy importantes. Hay mucho carifio, como el
de una madre, en nuestra cocina.

David Garcia: Lo que ofrecemos, a grandes
rasgos, es una experiencia para ocho comen-
sales que pueden venir a conocer nuestra pro-
puesta de martes a sdbados por la noche. Esto
nos permite ofrecer un trato muy cercano y
muy especial, y es que les estoy cocinando per-
sonalmente a cada uno de ellos. Ademas, con-
tamos con una bodega muy cuidada en la que
los vinos de Jerez tienen un peso importante.

Primera estrella Michelin para un estableci-
miento de este tipo. ;Qué os ha aportado?

Juan Manuel: Hay mas gente que se ha dado
cuenta de que en Corral de la Moreria no sélo
hay flamenco, sino que la parte de gastrono-
mia estd a un nivel muy alto. Por tanto, nos ha
aportado un camino nuevo que no existia has-
ta ahora dentro del mundo gastronémico, de la
cultura y del arte.

David Garcia: Pues, sobre todo, reconoci-
miento. Gracias a este tipo de premios la gente
se da cuenta de lo que tenemos aqui y siempre
es de agradecer que se valore lo que tenemos
en casa.

£Qué hace que hayais sido premiados en nu-
merosas ocasiones, por ejemplo, en la Guia
Repsol? ;Cuadl es vuestro secreto?

Juan Manuel: El secreto realmente es una
filosofia basada en la pasién que tiene todo el
equipo por lo que hace; en compartir con los
clientes aquello que nos apasiona y emociona
como la gastronomia, el flamenco y el mundo
del vino. Cuando tienes todo esto y lo unes con
la busqueda permanente de la excelencia, es
un lujo.

David Garcia: Para nosotros el secreto es
siempre el mismo, y consiste en hacer las cosas
bien y con carifio.

s;Hasta qué punto es importante la materia
prima con la que se trabaja?

Juan Manuel: Toda la del mundo. Buscamos
la mejor materia prima en cada producto por-
que si no partimos de esa base, no podemos
conseguir el resultado que pretendemos. Es
esencial. Es una obsesion en todo momento.

David Garcia: Es tan importante como la téc-
nica que le aplicas a cada producto.

:Con qué maridamos esos dos ments que
ofrece actualmente Corral de la Moreria?
:Como es vuestra bodega y qué referencias
tenéis mas destacadas?

Juan Manuel: Nos encanta el mundo del vino
y dentro de él, damos prioridad a los generosos
andaluces. Nuestra bodega tiene ahora mas de
mil referencias de ellos. La mayoria son bote-
llas viejas, desaparecidas, de bodegas que yano
existen, algunas con més de 100 anos. También
ofrecemos vinos de toda Espaiia y del resto del
mundo. Pero la primera recomendacién son
las armonias con los vinos de Jerez, principal-
mente, que tienen un punto de encuentro ma-
ravilloso con la cocina de David Garcia.

David Garcia: Tanto el menu corto como el
largo se pueden maridar con més de 1200 refe-
rencias de vinos por copas. Dentro de nuestra
bodega puedes encontrar multitud de vinos
internacionales, champanes... Pero con lo que
nos volcamos y con lo que mas disfrutamos es
con el vino de Jerez. Y es que nuestros platos
combinan a la perfeccion con estos vinos, so-
bre todo esas botellas viejas de los afios 50 y 60.
Es una experiencia muy potente.

+Qué principales figuras del flamenco pode-
mos encontrarnos en los miiltiples especta-
culos que ofrecéis?
Juan Manuel: Es el tablao mdas antiguo del
mundo y el escenario por el que més artistas
han pasado en la historia del flamenco, con lo
cual nuestra filosofia es ésa: seguir programan-
do a los mejores artistas del momento. Ahora
tenemos a Eduardo Guerrero, Jesis Carmona,
Manuel Lindn, Olga Pericet, Marcos Flores,
Belén Lopez y otros muchos mas, algunos con
premios nacionales de flamenco y danza, la éli-
te actual del flamenco. Cambiamos cada sema-
nala programacién y somos centro de creacién
y produccién, desarrollando producciones
>> D>



propias y ayudando a los artistas a realizar sus
creaciones.

David Garcia: Son muchos, ten en cuenta
que por este tablao ha pasado lo mejor a nivel
mundial desde hace mas de 60 afos. Eduardo
Guerrero, Fernando Soto, Jestis Carmona, Belén
Lépez, Juan Andrés Maya, Rapico, jLa lista seria
interminable!

;Cuadles son vuestros planes de futuro para
Corral de la Moreria?

Juan Manuel: Seguir siendo files a nosotros
mismos. Continuar en la linea permanente de
busqueda de la excelencia y mejora constante.
Queremos seguir explorando los caminos de
colaboracién entre la gastronomia y el flamen-
co, hasta ahora inexplorados. También preten-
demos crear cada noche experiencias tinicas y
de un nivel artistico y gastronémico muy alto y
emocionales.

David Garcia: Hacer las cosas bien dia a
dia, esos son nuestros planes de futuro. Ten en
cuenta que Corral de la Moreria como tablao
flamenco tiene una larguisima trayectoria, pero
el nuevo concepto gastronémico apenas tiene
ano y medio de vida. Es un bebé, por eso se nos
hace tan raro pensar en el futuro (risas). ===
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Madrid es un paraiso gastronémico para el turista. Infinidad de platos, alternativas
y sitios para disfrutar de mds tipico de su cocina. Madrid ofrece un gran nimero
de tapas castizas que suelen servirse con la cafia, el vino o el vermd. Pero también
podemos optar por algo mas contundente como un buen cocido madrileio. Las pa-
tatas bravas merecen un apartado especial. ;Quién va a Madrid y no las pide? Uno
de los lugares mds sefieros para tomarlas es en Las Bravas. Aqui la elaboran con un
agradable sabor picante, ademas de otros deliciosos matices, y la hacen de forma
artesanal con productos naturales de primera calidad y sin ningin tipo de aditivo
quimico. Ellos, ademds, fueron los que crearon el que hoy es un plato tipicamente
espaiol de recetas con patatas y que estd incluido en la recopilacién oficial de
las naciones unidas. Ademds, registraron también su nombre y patentaron la salsa.
Todo un clésico madrileio.

MADRID platoa plate
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LA COCINA MADRILENA ES TAMBIEN MUY SOPERA Y UTILIZA
LA GASQUERIA: LAS GALLINEJAS Y LOS ENTRESIJOS SON UNA DELIGIA PARA
ALGUNOS Y MUY USUALES EN LAS FIESTAS POPULARES

Siguiendo con el tapeo, en Madrid también es
habitual degustar jamén ibérico y queso, acei-
tunas, anchoas y comer callos y caracoles a la
madrilefia, huevos estrellados (patatas fritas con
huevos y jamén por encima) y bocadillos de cala-
mares (los encontraremos en los alrededores de
la Plaza Mayor).

Si pensamos en comida tipica no podemos
obviar el famoso cocido madrilefio, que se ca-
racteriza por presentar separados los distintos
ingredientes: los garbanzos, las carnes y la sopa.
La zanahoria, el jamén serrano, la morcilla y el
tocino son algunos de los aftadidos que podemos
utilizar para el cocido.

La cocina madrilefia es también muy sopera
y utiliza la casqueria: las gallinejas y los entresi-
jos son una delicia para algunos y muy usuales
en las fiestas populares. Para los que se decantan
por el pescado, Madrid, pese a su lejania del mar,
siempre ha contado con los mejores pescados y
mariscos del pais, que llegan cada mafana hasta
la capital. Tipico es el besugo a la madrileiia, una
elaboracién con més de seis siglos de tradicion.

Guisos con ternera y cordero

Otros platos tradicionales de la capital son los
guisos de ternera y cordero, oreja a la plancha,
setas y gambas al ajillo, gambas rebozadas, y la
carne de caza como el jabali, el gamo o la perdiz.

En cuanto a bebidas, existe una reciente De-
nominacién de Origen Vinos de Madrid. Vinos
jovenes, aromdticos y afrutados rosados, tintos o
blancos. Licores como el anisado de Chinchén o
la popular cerveza o sangria.

Y como a nadie amarga un dulce, para termi-
nar, no podemos irnos de Madrid sin probar para
merendar o desayunar en una cafeteria el tipico
chocolate con churros o sin degustar las rosqui-
llas de San Isidro, las tejas, barquillos o bufiuelos
rellenos. Si lo visitamos en Cuaresma, obligato-
rias son las torrijas. Pero para tomar como postre
en algtn restaurante, la recomendacién es el me-
16n de Villaconejos o las fresas de Aranjuez, muy
valoradas por su extrema calidad.

Madrid, Dish by Dish

Madrid is a foodie heaven for the visitor, offering an infinity of di-
shes, alternatives and places to relish every possible typical dish. The
city offers a vast selection of traditional tapas that are usually served
with a glass of beer, wine or vermouth. If these leave you hungry, you
can follow with a good Madrid cocido, the typical stew—see details
below.

The spicy potatoes (patatas bravas) are worthy of a special men-
tion. Who can leave Madrid without tasting them? The best place to
try them is Las Bravas in the very centre of the city. Here, they produ-
ce a pleasantly piquant, deliciously subtle flavour, making the sauce
with natural ingredients and no chemical additives. They were the
Jirst to create what is now considered a typically Spanish dish with
potatoes that has been included in the United Nations official com-
pendium. Their name is registered and the sauce has been patented.
A true classic Madrid dish!

There is more to come. Typically, people eat Iberian ham, cheese,
olives, anchovies, Madrid style tripe and snails as well as fried squid
in a bread roll —best found around Plaza Mayor— and ambro-
sial “crashed” eggs, an excellent way of describing fried potatoes and
ham topped with a chopped runny fried egg.

The stellar dish here is, obviously, the famous cocido madrilerio.
Its heart-warming ingredients are served separately by turn: first the
soup, then the chickpeas and vegetables and finally all the meats.
Sometimes carrots are added and the meats may include ham, black
pudding and pork fat.

Madrid cooking includes many soups and variety meats, like chi-
tterlings, delicacies served at popular fiestas. And although it is far
Jrom the sea, Madrid has always been known for the best fish and
sea food in the country, that are delivered into the city early every
morning. The traditional baked bream is a tribute to this.

Among the popular traditional dishes are the beef and lamb
stews, grilled pig's ear, mushrooms, garlic prawns, scampi, and
game such as boar, venison or partridge.

And to accompany all this feast, there are now Madrid appella-
tion wines: young, aromatic, fruity rosé, red and white, not forget-
ting beer, sangria or the anisette liquour from Chinchon.

To conclude, everybody has a sweet tooth so we cannot leave Ma-
drid without sampling the typical churros con chocolate for break-
Jast or tea. And there is so much more: San Isidro fried dough rings,
crispy biscuits, wafers or fritters. If you are there in Lent, the torrijas
(first cousin to French toast) are a must but if you are in a restaurant,
the excellent melon from Villaconejos or the strawberries of Aran-
Juez are a must.
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“A nadie amarga un dulce” dice el refranero
popular. Y es que, la gastronomia de Cuaresma
esrica no s6lo en lo que a elaboraciones saladas
se refiere, sino que tiene en la reposteria una
aliada importante. En ese sentido las torrijas
son el fiel reflejo de ello. Es un dulce tradicional
que se mantiene pese al paso del tiempo y a los
intentos de desbancarla por parte de otros pro-
ductos més innovadores que van a apareciendo
en el mercado para atraer, sobre todo, a un pu-
blico mas joven.

La versidon mas extendida se lo atribuye a los
romanos, pero también hay hipétesis que afir-
man que su ascendencia es mudéjar o andalusi.
Este postre tenfa como finalidad aprovechar el
pan sobrante, en una época de escasez de ali-
mentos. Su alto aporte energético hacia que
fuera muy comuin en momentos de ayuno como
la Semana Santa. En el siglo XV era el alimento
proporcionado a las mujeres después de dar a
luz, con el objetivo de acelerar la recuperacion.

La torrija es una rebanada de pan (habitual-
mente con varios dias) que se pasa por leche,
almibar o vino y, tras ser rebozada en huevo, se
frie en una sartén con abundante aceite de oli-
va. Se endulza con miel, melaza o azicar y es
aromatizada con canela. S6lo en Madrid el pa-
sado afo se estima que se consumieron mas de
tres millones y medio de torrijas en las diferen-
tes pastelerias de la comunidad.

La torrija era a comienzos de siglo XX muy
habitual en las tabernas de Madrid y se servia
con vasos de vino (chatos). Actualmente, a las
tradicionales humedecidas en leche o vino se
han sumado otras variedades que convierten a
la torrija en un postre con muchas posibilida-
des. De esta forma se pueden encontrar ya to-
rrijas rellenas o cubiertas de diversas mermela-
das, cremas o chocolates. Pero la torrija que esté
despuntando desde el afio pasado es la sin glu-
ten, segin ha explicado a Agro el gerente de la
Asociacion de Pasteleros de Madrid (Asempas),
Juan Carlos Lopez.

= S6lo en Madrid el
pasado afo se estima
gue se consumieron
mas de tres millones
y medio de forrijas
en las diferentes
pastelerias de la
comunidad.

El pasado afno Asempas y la Asociacién de
Cocineros y Reposteros de Madrid (Acyre Ma-
drid), organizaron La Quincena de las Torrijas.
Unas jornadas gastronémicas orientadas a pro-
mocionar a los artesanos madrilefios que elabo-
ran este famoso postre que se consume cuando
llega la Semana Santa donde mds de 30 estable-
cimientos hoteleros, restaurantes y confiterias
de Madrid ofrecieron torrijas a sus clientes du-
rante 14 dias. En el marco de estas jornadas se
celebré ademas el Concurso de la Comunidad
de Madrid. Ahora, a primeros de abril de 2019
se volvera a celebrar, segin ha apuntado Lépez,
quien ha concretado que existen tres categorias
para participar en este concurso:” torrija tradi-
cional, innovacién y sin gluten”.

Entre sus objetivos estd promover la paste-
leria y reposteria artesana y comunicar su im-
portancia. “Que se reconozca el valor de la pas-
teleria artesanal frente a la industrial, asi como
defender su prestigio y los beneficios que su
elaboracion artesanal tiene para la salud’; ha se-
nalado el presidente de Asempas.

Para que la torrija esté bien elaborada, el
truco estd en tener un buen pan en rebanadas,
que esté duro (de unos 3 dias), de consistencia
fuerte para que se empape bien la leche y no se
rompa, integrar bien todos los ingredientes y
conseguir que no esté poco dulce pero tampoco
demasiado.

Una de torrijas, por favor

Para elaborar las torrijas debemos calentar la
leche en una cazuela, anadiéndole corteza de
limén. En el momento que comience a hervir,
se debe bajar el fuego y dejarlo cocer cinco mi-
nutos a fuego lento. Después vertemos la leche
sobre las rebanadas de pan que habremos dis-
puesto previamente en una bandeja. A conti-
nuacién, batimos los huevos y pasamos las re-
banadas por el huevo antes de freirlas en aceite
de oliva ya caliente. Después de sacarlas de la
sartén podemos espolvorear un poco de azicar
para hacerlas mas dulces. Esta es la receta tradi-
cional, pero existen otras variantes que pueden
hacer este postre mds original.

Precisamente podemos optar por las torrijas
con miel; torrijas con chocolate; con crema pas-
telera (es la receta mas laboriosa); torrijas con
vino en lugar de leche; anadiendo un chorrito
de anis a la leche, etc. Variedades hay muchas.
Lo importante es poder disfrutarlas.
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INGREDIENTE ESTRELLA DE LA COCINA En el recetario de esta época del
ano, el pescado ylas legumbres

DE CUARESMA toman protagonismo
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La Cuaresma se ha caracterizado en nuestra
cultura cristiana como el tiempo del recogi-
miento, del ayuno y de la abstinencia. Hoy en
dia, queda poco de los tintes de antaiio, donde
aun nuestras abuelas cumplian al pie de la letra
ese ayuno de manjares considerados indignos
por la religion, especialmente, la carne. Era lo
que tocaba después de los excesos del Carnaval
y antes de los dias de Semana Santa, cuarenta
dias en los que los fieles reinventaban la cocina
para recordar los cuarenta dias que Jesucristo
ayund en el desierto. Todas las culturas tienen
su tiempo de abstinencia y ayuno, y a todas se
les ha imprimido un cardcter religioso o sagrado
que en algunas culturas ha evolucionado hasta
convertirse mas en una tradicién que en un
dogma religioso.

La época de Cuaresma se caracteriza por ser
fiel ala tradicion culinaria. Uno de los productos
estrella, por eso de no comer carne, es, sin duda,
el bacalao. En el recetario de esta época del afio
el pescado ylaslegumbres toman protagonismo
durante los dias que dura.

El bacalao ha pasado de ser un alimento de
pobres (gracias al salazén podia conservarse
durante meses sin que se deteriorara) a conver-
tirse en un pescado casi de lujo que consumimos
durante todo el afio. Se trata de un producto de
gran versatilidad al que los cocineros le han
dado un lugar privilegiado y que debe ser de

= Al

tipico

potaje

nacas y huevo duro

tienen como
la Cuaresma podemos

tomates, patatas y

muy alta calidad para aprovechar al méximo
todas sus posibilidades culinarias.

Bacalao

Al tipico potaje madrileno de garbanzos con
bacalao, espinacas y huevo duro se suman
otras elaboraciones que también tienen como
ingrediente estrella al bacalao. Asi, durante la
Cuaresma podemos optar por un bacalao a
la madrilefia, con tomates, patatas y cebollas
o por el bacalao con patatas. También nos
encontramos los conocidos como soldaditos
de Pavia, rebozados en tiras y acompanados
de pimiento rojo.

La cocina madrilefia es rica en alternativas
también en la época de Cuaresma y por ello
nos sugiere un guiso a base de garbanzos con
acelgas o uno guisantes con huevos. Pero no
podemos olvidarnos que también estamos en
temporada de habas. Lo mas comun es comerlas
desgranadas, aunque también era frecuente en
tiempos de nuestras abuelas agregarlas a algu-
nos potajes acompanando a otras legumbres,
como las lentejas.

Elbroche de oro a cualquier comidalo ponen
los postres. La Cuaresma es tiempo de absti-
nencia, segun reza la tradicién, pero ello no
significa renunciar a los exquisitos sabores de
algunas de las elaboraciones maés tipicas de
estas fechas, como las famosas torrijas, de las

ingrediente

madrilefo de garbanzos con bacalao, espi-
se suman otftras elaboraciones que también
estrella al bacalao. Asi, durante

optar por un bacalao a la madrilefia, con

cebollas o por el bacalao con patatas.

que suelen consumirse casi cuatro millones
de unidades inicamente en las pastelerias
de Madrid durante este periodo. Pan, leche,
azucar, aceite y canela, ingredientes sencillos,
constituyen la base de este manjar que no deja
indiferente a quien lo prueba.

Ademds, los més golosos pueden decantarse
también por los pestifios o los bartolillos, unos
dulces tipicos madrilefios elaborados con una
masamuy finarellena de crema pastelera. Como
ven, el periodo de Cuaresma, pese a que puede
suponer para algunos un cambio en ciertos
habitos alimenticios, no implica renunciar al
placer gastronémico que nos aportan todos
estos platos. Tenemos ante nosotros un sinfin
de posibilidades para que hagamos de estos
dias una vuelta a la cocina de tradicional que
tantos valores nutricionales y culinarios aporta
a nuestra gastronomia.

La épocade Cuaresma
se caracteriza por

ser fiel ala tradicion
culinaria madrilena
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SEMANA SANTA
EN MADRID

Lo que debes anotar en tu agenda
Easter Holy Week in Madrid. Events for your diary

Redaccion Mercedes Lara

En Madrid la Semana Santa también tiene tradicién. Muchos turistas acuden a la capi-
tal de Espana durante esas fechas para vivir en primera persona la Semana de Pasion.

En- Easter in Madrid also has its traditions and many visitors come to Spain's
capital for the experience of Holy Week in person.

MARZO 2019

MARZO 2019

No s6lo se puede disfrutar de las diferentes pro-
cesiones que recorren las calles de la ciudad
desde el Domingo de Ramosy hasta el Domingo
de Resurreccidn, sino que Madrid goza de una
Semana Senta con carécter propio en la capital
y en algunos de los pueblos de la region. Asi, la
Comunidad cuenta con tres fiestas de Semana
Santa que han sido declaradas Fiestas de Interés
Turistico Regional: Morata de Tajuiia, Alcala de
Henares y Méstoles. Pero lo mas destacado es La
Pasién de Chinchén, declarada Fiesta de Interés
Turistico Nacional desde 1980, y donde 300 veci-
nos representan un Via Crucis viviente por sus
calles, Plaza Mayor y alrededores. Culmina con
la representacion de la resurreccion en la iglesia
de la Ascensidn.

En - Processions take place in the city streets from
Palm Sunday to Easter Sunday but the atmosphere
is different and three towns nearby have been
declared officially as being of special regional

AGROMAGAZINE.ES

interest for tourism: Morata de Tajufia, Alcala de
Henares and Mostoles. The most notable, however,
is the Passion Play of Chinchén, declared in 1980
an event of national tourist interest. Three hundred
local townspeople represent the Stations of the
Cross in the streets of the town, on and around
the main Plaza Mayor square, culminating in the
enactment of the Resurrection in the Ascension
Church.

Pero volviendo a la capital, Madrid muestra al
visitante una Semana Santa con un toque castizo
que atrae cada vez a mas turistas que disfrutan
del ambiente de las cornetas y tambores, de los
pasos delas hermandades y de los conciertos de
musica sacra que se organizan en las iglesias y
basilicas durante esos dias.

En - Returning to the city, Madrid offers visitors
a traditional Holy week with the typical bands of
bugles and drums that accompany the images
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La Comunidad cuenta
con tres fiestas de
Semana Santa que han
sido declaradas Fiestas
de Interés Turistico
Regional
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El pecado a cometer

De arriba a abajo / Leche frita / Torrijas / Rosquilla de anis
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of each brotherhood in the processions, plus the religious music
concerts offered in the city's churches during the week.

Todo ello va en paralelo con la potenciacién de una cocina tipica
de Cuaresma que los mejores restaurantes de Madrid incluyen
en sus cartas para el deleite de vecinos y visitantes en esas fechas.
También la reposteria de Semana Santa ha ido adquiriendo un
protagonismo especial en los dltimos tiempos, por lo que las pas-
telerias ofrecen, no sélo de torrijas, que es lo mas caracteristico,
sino también leche frita, bartolillos o rosquillas de anfs.

En - Lenten food is also an important part of this special time and
the best restaurants in Madrid include Lenten dishes in their
menus to the delight oflocals and visitors. Another treat to be tried
are the typical Easter sweetmeats The cake shops are piled high
with myriad confections, from the classic torrijas, closely related
to French toast, to leche frita literally 'fried milk' that could be
described as fried squares of blancmange, bartolillos, cream-filled
fried pastries or aniseed flavoured fritters.

Los dias més destacados de la Semana Santa madrilefia en cuanto a
procesiones son el Juevesy Viernes Santo. Mencion especial merecen
las hermandades de Jesus del Gran Poder y la Esperanza y la de
Jesus Nazareno y la Virgen de la Soledad, ambas en Jueves Santo,
asi como los tres pasos de Jests de Medinaceli, Maria Santisima
de los Siete Dolores y el Santo Entierro, en Viernes Santo.

En - The most important processional days of Madrid's Easter Holy
Week are Maundy Thursday and Good Friday. The brotherhoods
of Jesus del Gran Poder and La Esperanza, Jesus Nazareno and
the Virgen de la Soledad process on Maundy Thursday and on
Good Friday, look out for the three pasos or groups of images of
Jesus de Medinaceli, Maria Santisima de los Siete Dolores and the
Santo Entierro.

Todo ello sin olvidarnos de la Procesion del Silencio, con el sin-
gular ambiente que se crea durante la madrugada del Viernes
Santo, cuando una gran comitiva de cofrades dispuestos en fila y
vestidos con tinicay capirote, caminan solemnes por las calles de
Madrid, por el Barrio de las Letras, donde el tinico ruido que rompe
el silencio de la noche es el sonido de los pasos de los nazarenos.

En - The impressive Procesion del Silencio is an absolute must. The
atmosphere is unique during the small hours of Good Friday when
a great cortege of brotherhoods, dressed in tunics and pointed
caps, walk solemnly through the streets of the Barrio de las Letras
neighbourhood in the silence of the night where the only sounds
are the footsteps of the pentitents

De las procesiones mas importantes celebradas en Domingo de
Ramos y Miércoles Santo, podemos mencionar la del Paso del
Cristo de la Fe y el Perdén y el de Nuestro Padre Jesus de la Salud.

Of the important processions that take place on Palm Sunday and
Wednesday special mention must be made of the Paso del Cristo
de la Fey el Perdén and Nuestro Padre Jests de la Salud.

En Semana Santa las imdgenes, son adornadas con numerosos
cirios, flores y ricos mantos bordados para salir en procesiéon por
lugares tan representativos como el Paseo del Prado, la calle Alcala
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o la Plaza Mayor. Alo largo de todo su recorrido, van acompanadas
de decenas de nazarenos y portadas por costaleros de las distintas
cofradias.

En - For this exceptional time the images, adorned with candles,
flowers and richly embroidered mantles, are carried through the
streets, along the Paseo del Prado, Alcala street or Plaza Mayor on
the shoulders of the costaleros or bearers of each brotherhood and
accompanied by hundreds of penitents,

Como explicdbamos anteriormente, en la Semana Santa de Madrid
esimportante la presencia de la musica sacra. Iglesias tan represen-
tativas como la Basilica de Nuestra Sefiora de Atocha, la Parroquia
de Nuestra Sefiora del Perpetuo Socorro o la Real Iglesia de San
Antonio de los Alemanes, acogen el ciclo ‘Musica y Voz para la
Pasion, con casi 40 conciertos en los que la entrada es gratuita
hasta completar el aforo.

En - We have already mentioned that religious music is an impor-
tant part of the Madrid Holy Week. You will find nearly forty free
concerts throughout the week in churches like the Basilica de
Nuestra Sefiora de Atocha, Nuestra Sefiora del Perpetuo Socorro
church, the Royal Church of San Antonio de los Alemanes as part
of the cycle Musica y Voz para la Pasion.

Finalmente, para concluir la Semana Santay celebrar el Domingo
de Resurreccién, una tamborrada mana se traslada a la Plaza
Mayor de Madrid, desde donde comienza un itinerario en el que
numerosos cofrades acompafnados de tambores y bombos ponen
banda sonora ala conmemoracién de la Resurreccion de Jesucristo.

En - Finally, the celebration of Resurrection Sunday brings Holy
Week to an end with a drum festival from Aragon that begins in
Plaza Mayor, from where they accompany many brotherhoods
through the streets once more, this time to celebrate the Risen Christ.
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La Sierra Norte de Madrid tiene identidad
propia dentro de la comunidad autonoma. Su
situacion geografica, delimitada por la sierra
del Guadarramay la cuenca del rio Jarama,
hace que el contacto con Segovia y el norte de
Guadalajara le hayan imprimido un caracter
original y autdctono.

26.000
habitantes

42
MunIicipios

06

subcomarcas

Tiene una poblacidn superior a los 26.000 habitantes distribuida
en un total de 42 municipios. Es un lugar ideal para realizar rutas
de senderismo pero también disfrutar de la ornitologia, de las
actividades nduticas y multiaventura, del agroturismo, la hipica,
escalada, los deportes de nieve o de la pesca y del golf.

Las localidades que forman parte de la Sierra Norte de Madrid
se agrupan en 6 subcomarcas:

Valle Medio del Lozoya, Valle Alto del Lozoya, Sierra del Rincén,
Valle del Jarama, Sierra de la Cabrera y Valle Bajo del Lozoya.
Ademds, este enclave incluye el Parque Nacional de la Sierra de
Guadarrama, la Reserva de la Biosfera de la Sierra del Rincén y
los LIC (Lugares de Importancia Comunitaria) de las Cuencas de
los rios Jarama y Lozoya. El Alto Lozoya, el Parque Nacional de la

>>>
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metros de altura embalses

Sierra de Guadarramay su zona periférica estan catalogados como
ZEPA (Zona de Especial Proteccion para las Aves).

Para los amantes de la naturaleza, la Sierra Norte de Madrid
tiene una gran variedad de ecosistemas debido a la alta montafa
con picos por encima de los 2.000 metros, donde encontramos
pastizales de altura, piornales y enebrales rastreros. Pero también,
segun bajamos, encontramos grandes masas de pino silvestre,
seguidos de robledales centenarios y encinares, ademads de sin-
gulares manchas de abedul, haya, tejo o acebo. Hay ecosistemas
acudticos como los 5 embalses que alberga la comarca, el naci-
miento de los rios mas importantes de la Comunidad de Madrid
o las lagunas de origen glaciar de Pefialara.

Elestilo de vida tradicional estd basado en la ganaderia (vacuna,
caprina y ovina, aunque se criaban cerdos para la matanza) y
en la agricultura y en otras actividades complementarias como
el carboneo o la apicultura. Por tanto, si decidimos pasar uno o
varios dias en la Sierra de Madrid
no podemos probar alguno de sus

platos delegumbres radicionales, @y @cosistemas acuaticos como los 5 embalses que

setas, o carnes de cazay delasierra. . - , ,
Hoy en dfa se trabaja en el @lDerga la comarca, el nacimiento de los rios mas

mantenimiento y promocion de

los productos propios delasierra IINPOrtantes de la Comunidad de Madrid o las lagunas
Norte de Madrid. Estd reconocida d e 01‘i g en gl ac i ar d e P eﬁ a.lal'a

la calidad de sus carnes, de sus
huertas y ahora de sus vinos. Las
setas yla caza han pasado de tener un aprovechamiento esporadico
a ser uno de los atractivos de la temporada de otofio, invierno y
primavera. Ademads, se han incorporado nuevos productores a los
tradicionales como los quesos de Santo Mamés, los ahumados de
Madarcos y las cervezas artesanas de varias localidades.

A nivel de patrimonio histérico, la Sierra Norte de Madrid
ofrece varias alternativas al visitante. Asi, podemos acudir a los
yacimientos prehistdricos del Calvero de la Higuera en el Valle
Alto del rio Lozoya, donde se han encontrado restos de hominidos
de la especie, Homo neanderthalensis.

Por otro lado, en torno a la Iglesia de San Pedro Apdstol y sobre
un gran roquedal de granito, esta la Necrépolis de Sieteiglesias.
Pero ademds hay otros atractivos culturales como son la Cueva
del Reguerillo, el Conjunto Arqueolégico de la Dehesa de la
Oliva o el Real Monasterio de Nuestra Senora de Santa Maria del
El Paular, declarado Monumento Nacional Histérico-Artistico.
Y no podemos dejar atrds el Convento de la Cabrera, la Iglesia
de Santo Domingo de Silos o Torrelaguna, declarada Conjunto
Histérico-Artistico en 1974. ===

La Sierra Norte de Madrid tiene
una gran variedad de ecosistemas
debido ala alta montana
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MADRID CON NINOS

Te contamos qué hacer en Madrid con los peques de la casa

MERCEDES LARA = FOTOS: AGRO

La visita a la capital de Espafia con nifios contempla multiples
opciones para disfrutar todos juntos en familia. Ademas de ver
monumentos, los mas pequenos reclaman también una oferta
de actividades acorde a su edad. En Agro os vamos a hacer una
serie de propuestas si es que estdis planificando una escapada a
Madrid a partir de ahora, que llega el buen tiempo, o si vivis aqui
y queréis descubrir lugares nuevos para visitar con vuestros hijos.

= Parque de atracciones

Situado en la Casa de Campo, es uno de los recintos de ocio urba-
no mas completos de Espana, con 48 atracciones para todos los
gustos y edades. Se trata de uno de los parques pioneros en es-
pectaculos de terror, con instalaciones como la de Walking Dead
Experience.

= Zoo Aquarium

Podemos contemplar la fauna de los cinco continentes sin salir
de la ciudad. También en la Casa de Campo, es uno de los par-
ques zooldgicos mas importantes del mundo con més de 6.000
animales pertenecientes a més de 500 variedades de todos los
grupos zoologicos.

= Faunia

Espacio temético y natural con mas de 3.000 animales de 300
especies distintas, divididas a lo largo de la recreacién de 4 eco-
sistemas y 19 areas tematicas adaptadas a cada especie, con su
propio hébitat, temperatura, condiciones de luz y humedad.

= Parque Warner

Parque de atracciones temdtico que ofrece cinco areas diferentes
llenas de atracciones, restaurantes y tiendas para disfrutar en fa-
milia, asi como un parque acuatico tematizado.

= Aquopolis de Villanueva de la Cafiada

Es el parque acudtico mds grande de Europa, ya que cuenta con
12 atracciones y una amplia zona verde donde descansar o tomar
el sol. Cerca de la Sierra de Navacerrada.

= Casita Museo del Raton Pérez

En el relato se decia que cerca del Palacio Real vivia un roedor
con su familia en una caja de galletas que se guardaba en el alma-
cén de una confiteria. Y se contaba que cada noche visitaba las
habitaciones del futuro rey y de otros ninos més pobres.

= De Pino a Pino

A tan sé6lo 40 minutos de Madrid, De Pino a Pino
es un parque de aventura en los drboles que
cuenta con siete circuitos para todos los niveles
(a partir de cinco anos), con tirolinas gigantes-
cas, puentes oscilantes, redes y lianas.

= Parque Nacional de Guadarrama

Uno de los mejores lugares al que podéis ir to-
dos juntos es el Parque Nacional de Guadarra-
ma o la Reserva de la Biosfera de la Sierra del
Rincdn, donde hay bosques que parecen saca-
dos de un cuento.

= Otros espacios singulares
Ahora que va llegando el buen tiempo el estan-
que del Parque de El Retiro y el lago del Parque
de la Casa de Campo se llenan de canoas y pi-
raguas de colores. Ademds, la Comunidad de
Madrid cuenta con cuatro zonas naturales ap-
tas para el bano: Las Presillas (Rascafria), Los
Villares (Estremera), el Embalse de San Juan
(El Muro y Virgen de la Nueva. San Martin de
Valdeiglesias), la Playa del Alberche (Aldea del
Fresno). A ellas podemos anadir el Parque Re-
creativo de Las Berceas (Cercedilla). Otra forma
interesante de conocer los alrededores de Ma-
drid con toda la familia son los trenes turisticos.
Y, por ultimo, si os apetece una propuesta
maés cultural aparte de museos iglesias y otros
monumentos, hay companias especializadas en
obras infantiles como el Teatro Gurduli de Le-
ganés o el Teatro Tyl Tyl de Navalcarnero. Apar-
te, en estas fechas préximas hay representacio-
nes de obras tan conocidas como Peter Pan: el
Musical; Hansel y Gretel; El Principito o El Libro
de la Selva, entre otras.

Madrid with the Kids: Have fun in Madrid with the children

TRADUCCION: DIANA MATHIESON

Visiting the capital of Spain with children can
really be fun for all the family. There are clearly
lots of monuments to see but also plenty of other
activities for the kids.

In Agro we are going to make a series of su-
ggestions if you are planning a trip to Madrid
in the near future, now that the good weather is
on its way or if you live there and want to dis-
cover new places to explore with the children.

e Amusement Park

This funfair with 48 rides for all tastes and ages,
located in the Casa de Campo, is one of the fi-
nest leisure areas in Spain and a pioneer in ho-
rror shows like the Walking Dead Experience.

Zoo Aquarium

No need to leave the city to meet creatures from
all the five continents! Also located in the Casa
de Campo, this zoo is one of the most impor-
tant in the world and home to more than 6,000
animals of 500 species from all the zoological
groups.

Faunia
This a huge natural park, on the outskirts of
the city with 3,000 animals from 300 different

species, divided into 4 ecosystems and 19 theme
areas, adapted to each species with their own
particular habitat, temperature, light.

Parque Warner

The Warner Park offers five different areas full
of rides, restaurants and shops that have some-
thing for everyone in the family as well as their
themed water park.

Aquopolis Villanueva de la Caiiada

Europe's largest water park with 12 atractions
and spacious green areas for relaxing and sun-
bathing. Located some 40 kms. from Madrid, it
is close to the Sierra de Navacerrada.

Casita Museo del Raton Pérez

An old tale tells us that once upon a time the
equivalent of English tooth fairy, Mr. Pérez
Mouse and his family all lived together in a bis-
cuit tin that was kept in the back room of a cake
shop. Every night he visited the young prince'’s
bedroom in the nearby Royal Palace and also
popped in to visit other, less fortunate children's
bedrooms.

De Pino a Pino
Just 40 minutes from Madrid De Pino a Pino
is an adventure park in a forest. Choose from

seven different circuits for all ages from 5 years
old and enjoy the giant ziplines, rope bridges,
nets and lianas.

Parque Nacional de Guadarrama

The fairy-tale woods in this national park, now
declared a biosphere reserve, will delight the
whole family.

Additional Suggestions

Summer is just around the corner and both the
pond in the Parque del Retiro and the lake in
Casa de Campo will soon be full of colourful
rowing boats and canoes ready for fun.

The Autonomous Community of Madrid also
has four perfect natural areas for bathing: Las
Presillas in Rascafria, Los Villares in Estreme-
ra, the San Juan Reservoir in San Martin de
Valdeiglesias and the Alberche beach in Aldea
del Fresno. We could add a fifth suggestion: the
Parque Recreativo de las Berceas in Cerdedilla.

Take a trip round the city in one of the litt-
le tourist trains. And finally, another cultural
proposal apart from the museums, churches
and monuments - children’s theatre such as
Teatro Gurdulu in Leganes or Teatro Tyl Tyl in
Navalcarnero and in the city Peter Pan, a mu-
sical Hansel and Gretel, The Little Prince or The
Jungle Book there will soon be on stage.
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“En Madrid hay mucho mas que bocadillos de calamares”




ee

Laidea es que Agro Madrid sea un referente
en la comunidad en cuanto a la gastronomia,
|a agrolimentacion y el turismo. Actualmente hay
algunas publicaciones sobre gastronomia en Ia
capital, pero con nuestro diseiio y especializacion
no existe ningdn periodico magazine
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:Cémo surge Agro Madrid?

Hace quince afios empecé a trabajar en el
sector de la comunicacién y los eventos, pero
no seria hasta unos anos después, cuando creé
un blog gastronémico de reconocido presti-
gio que comenzé mi andadura gastronémica.
A partir de ahi empecé a formarme y gracias a
ello conoci AgroMélaga, para mi ha sido muy
importante llegar a Agro.

$Qué es lo que te ha motivado a liderar este
proyecto editorial en Madrid?

Mi interés por la gastronomia. Ver que Agro
es un periédico con un disefio muy cuidado.
Conocia Agro Mélaga desde hace afno y medio
a raiz de mi blog de gastronomia y de mis vi-
sitas a Mdlaga, frecuentes desde que naci. Eso
me posibilité poder contactar. En cuanto vi que
Agro estaba en proceso de expansion, rapida-
mente me intereso.

$Con qué expectativas nace? ;En qué preten-
de convertirse?

Laidea es que Agro Madrid sea un referente
en la comunidad en cuanto a la gastronomia,
la agrolimentacién y el turismo. Actualmente
hay algunas publicaciones sobre gastronomia
en la capital, pero con nuestro disefio y espe-
cializacion no. El hecho de que sea ademas un
periddico en papel y con disefio vanguardista
estd gustando mucho en Madrid. El objetivo
que tenemos es dar a conocer, divulgar la gas-
tronomia que hay en la comunidad y hacer
que nuestro lector aprenda a darle valor, que
conozca sobre nuestros productos autéctonos.

AGROMAGAZINE.ES

$¢A qué tipo de publico se dirige principal-
mente?

A todo tipo de publico. Agro quiere llegar a
los foodies, al que le gusta comer fuera, al que
se toma una cafla con tapa en el bar y quiere
conocer mas... También a los turistas que vie-
nen a Madrid. Es muy importante que pue-
dan encontrar la publicacién en las diferentes
oficinas de Turismo, en los hoteles donde se
hospedan y asi curiosear qué hacer durante su
estancia en Madrid, las opciones de ocio que
tienen en cada comarca. Por supuesto, a los
profesionales, para que unos y otros sepan lo
que se cuece en los sectores, y a las empresas
agroalimentarias, tan importantes para esta
actividad econémica.

¢Doénde esta prevista la distribucién del nue-
vo periédico Agro Madrid?

Lo vamos a hacer en el centro de Madrid,
también en la zona norte, ... ademads estare-
mos en todas las ferias importantes de la Co-
munidad como Fitur, Madrid Fusién o HIP, que
qué se celebro la semana pasada. AgroMadrid
también estard en nuestros mercados, hoteles,
oficinas de turismo; ademds de en los sitios
tendencia en cuanto a gastronomia.

$Como ha evolucionado el interés por la gas-
tronomia en Madrid en los tltimos aiios?

Yo creo que la gastronomia es un sector
en alza, gracias en parte, a las redes sociales
ya que la gente sale y sube las fotos de lo que
come y cuenta cudl ha sido su experiencia en
los restaurantes. Eso estd enriqueciendo mu-
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cho el sector y esté favoreciendo que se le esté
dando mas valor y teniéndose en cuenta. Es
algo que posibilita al ciudadano y al turista que
se conozcan sitios nuevos y propuestas nove-
dosas sin tener que desplazarse hasta ellos.

:Qué contenidos/tematica caracterizara a
Agro Madrid?

En general, publicaremos articulos sobre
gastronomia, tendencias gastrondmicas, mar-
keting gastronémico... habrd espacio también
para temas de producto y agroalimentacion,
destacando los productos de la zona. Igual-
mente, daremos cabida a cuestiones de turis-
mo promocionando zonas de la comunidad de
Madrid: el interior, su entorno y su cultura.

$Cuadles son los principales atractivos gastro-
némicos de Madrid?

Lo tipico por lo que la gente conoce la capi-
tal de Madrid es por el bocadillo de calamares,
pero hay mucho m4s alld. Tenemos unas exce-
lentes carnes D.O. Sierra de Guadarrama. Tra-
dicionales son también los entresijos y lo tipico
espafiol como la tortilla de patata, la croqueta
y no podemos olvidarnos del cocido madrile-
no. Mencién especial merecen nuestro vinos,
en el apartado de bebidas, asi como el vermut,
el café o la cerveza que se realiza en Madrid.
También productos como la miel, nuestros
dulces tradicionales asi como la importancia
de nuestra huerta.

+ MAS INFO ADIARIO EN... WWW.AGROMAGAZINE.ES/MADRID
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DE ABRIL EN LA COMUNIDAD DE MADRID?

winios: 691 346 926
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TU AGENCIA DE COMUNICACION Y EVENTOS GASTRONOMICOS CON “eme” DE BONITO.

Somos especialistas gastrondmicos en el mundo 2.0
Cocinamos la mejor estrategia para que tus objetivos se conviertan en beneficios.

Comunicacién, relaciones publicas, branding, social media, fotografia
gastrondmica, organizacion integral de eventos gastrondmicos: talleres,
showcooking, presentaciones de producto, inauguraciones.

WWW.EMEGASTRONOMICA.ES

Somos la primera Agencia Gastronodmica en Madrid que cuenta con un
periddico propio especializado en gastronomia, agroalimentacion y turismo,
este que estas leyendo: agro Madrid.
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