EL PATRIMONIO
DE LA SEMANA SANTA

arias  cofradias de

Semana Santa han
puesto en marcha una
feliz iniciativa encamina-
da a proteger y garanti-
zar la conservaciéon del
patrimonio histérico-artistico de
estas cofradias en sus respectivas
localidades. Se trata de cofradias
radicadas en Valladolid, Medina de
Rioseco, Ledn, Salamanca, Cuenca
y Cartagena, que han firmado una
Carta de Restauracién del Patrimonio
de Semana Santa. Precisamente las
procesiones de estas seis localidades
estan en posesion de la Declaracién
de Interés Turistico Internacional.

Es la primera ocasion en la que se
efectla un acto de este tipo, por el
cual se establecen y fijan criterios de
actuacion encaminados a fomentar
la conservacion, gestién, proteccion,
difusion y transmisiéon a generacio-
nes venideras de esta riqueza patri-
monial

La Carta en cuestién establece
que el patrimonio, “propiedad de las
cofradias’, engloba aspectos mate-
riales e inmateriales; y aunque haya
diferencias entre las celebraciones
de una localidad y otra, todas com-
parten la fe, el hecho de ser una
manifestacion religiosa. También se
reconoce en el documento que los
bienes materiales creados para este
fin surgen de las principales ramas
artisticas creativas, como la imagine-
ria, la arquitectura, la pintura, etc.

LA GASTRONOMIA,
PROTAGONISTA

Sabido es que en Castilla y Ledn
residen una serie de importan-
tes y afamados establecimientos de
hosteleria, muchos de ellos de larga
historia y firmes conservadores de
las tradiciones culinarias castellano
leonesas. De ahi que no sea extraino
el protagonismo de estos estableci-
mientos, de los que en esta ocasién
senalo tres.

Cristo del Desenclavo. Leén

PORLAS

Y LEON

El restaurante Virrey Palafox, de
la localidad soriana de El Burgo de
Osma, que rige uno de los “histori-
cos” de la gastronomia de la region,
Gil Martinez Soto, ha sido el encarga-
do, a través del mencionado hostele-
ro, de representar a Castilla y Ledn
en el Programa Gastronémico del
Pabellén de Espaia en la Exposicién
Universal de Shangai. Gil Martinez
ofrecid la tradicional ceremonia de
partir el cochinillo con un plato, ante
la curiosidad y admiracion de los
cocineros chinos, que frecuente-
mente utilizan las mismas carnes del
cerdo, que es uno de los alimentos
de mayor consumo en China.

También el segoviano Mesoén de
Céndido ha sido noticia por haber
sido seleccionado por la empresa
ICN-Artea, en colaboracion con la
Sociedad Estatal para la Gestion
de la Innovacién y Tecnologias
Turisticas (SEGITUR) y la Direccién
General de Turismo de la Junta de
Castilla y Ledn, para desarrollar un
proyecto pionero en Espana en este
sector, basado en la creacién de una

serie de pautas metodoldgi-
cas para identificar y detec-
tar las experiencias de los
turistas durante su estancia
en el establecimiento, a fin
de mejorar aquellos aspectos
que puedan contribuir a un
mejor desarrollo del nego-
cio.

Y otro establecimiento también
segoviano, Meson de Duque, ha pro-
cedido a la entrega de los premios
anuales que otorga la Fundacién
Dionisio Duque, Maestro Asador de
Segovia. Los galardonados fueron
Milagros Novo, del madrilefio res-
taurante Lhardy, como premio a la
mujer dentro del mundo de la hos-
teleria; Adolfo Munoz, fundador del
grupo toledano Adolfo, premio a
la labor de toda una vida dedica-
da al turismo y la hosteleria; Tomas
Pascual, presidente del Grupo Leche
Pascual, Premio Emprendedores;
Escuela de Hosteleria de Fuenllana
como premio a la labor social y
cultural, y Thermomix, premio a la
comunicacién, innovacién y nuevas
tecnologias. ©
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