


 

‘SABOR DEL PASADO, SABER DEL FUTURO’ es un Curso Especializado en Cocina 
Tradicional Malagueña, dirigido a estudiantes y profesionales de la cocina de la provincia, 
donde la formación práctica se imparte por personas mayores del ámbito rural, 
propiciando la transmisión directa de conocimientos. 

La cultura gastronómica malagueña es un valor añadido en una provincia donde el 
turismo es la principal industria.  

 

El abandono de la cocina tradicional en las casas y su presencia marginal como 
materia en las escuelas hace que los jóvenes profesionales conozcan esta cocina solo 
superficialmente. Esa falta de conocimiento impide sacar el máximo partido a este 
recurso.  

 

 El curso ‘SABOR DEL PASADO, SABER DEL FUTURO’ permite a los jóvenes 
profesionales de la cocina conocer en profundidad el recetario tradicional malagueño, 
brindándoles posibilidades de empleo y oportunidades de emprendimiento en el sector 
de la producción agroalimentaria o del turismo gastronómico. 

Objetivos específicos:  

Generar un valor añadido que mejore la competitividad de la oferta gastronómica 
malagueña ampliando el abanico de platos y productos locales empleados 

Identificar y crear oportunidades de mercado en la industria de transformación 
agroalimentaria, talleres de cocina, rutas gastronómicas y gastroexperiencias, etc. 

Restablecer la transmisión intergeneracional histórica de las recetas, permitiendo 
que los jóvenes se beneficien de la experiencia de sus mayores. 

Empoderar a la población rural femenina, permitiendo que las mujeres obtengan 
beneficio económico y reconocimiento social. 

Contribuir a la consecución de los objetivos del proyecto Sabor a Málaga en la 
recuperación del recetario tradicional. 

Poner en contacto a los cocineros jóvenes con el producto local, permitiendo a los 
productores consolidar su mercado en el ámbito provincial y propiciando su conocimiento 
por parte del consumidor (objetivo de Sabor a Málaga). 



El Curso Monográfico Profesional sobre Cocina Tradicional Malagueña SABOR DEL 
PASADO, SABER DEL FUTURO proporciona una formación completa, desde el punto de 
vista teórico y práctico, en la cocina tradicional de Málaga, basada en el conocimiento de 
los productos y de las técnicas de cocina básicas que la definen.  

El profesorado estará integrado por profesionales e historiadores de la cocina con 
amplios conocimientos en la cocina tradicional y por personas, especialmente mujeres, 
del ámbito rural, que impartirán clases prácticas y transmitirán sus conocimientos y 
experiencias a los jóvenes. 

a) Selección del alumnado: 

Se hará en función de un baremo donde las y los candidatos preferentes serán 
personas con los siguientes perfiles: 

 Estudiantes de Escuelas de Hostelería de la provincia que deseen ampliar sus 
conocimientos en materia de cocina tradicional.  

 Cocineras/os profesionales jóvenes en activo, especialmente del entorno rural, 
que deseen ampliar y renovar sus conocimientos y formación en torno a los platos 
tradicionales de su comarca y de otras zonas de la provincia., 

 Emprendedores del entorno rural que deseen recuperar actividades artesanales 
relacionadas con la producción agroalimentaria o desarrollar proyectos 
industriales de producción de conservas, platos preparados, etc. 

Se seleccionarán 30 alumnos para el curso. 

b) Estructura y duración: 

Estructura: 16 horas presenciales a la semana complementadas con trabajo 
individual (aprox. 8 horas a la semana). 

Duración total: 12 semanas 

Formación teórica y práctica: 128 horas presenciales y 64 horas de trabajo 
individual. 

c) Lugar de realización:  

Instalaciones de La Noria (C/Arroyo de los Ángeles 50, 29011 Málaga). 

d) Contenidos del curso: 

CONTENIDOS TEÓRICOS: 

Bloque I: Alimentación Mediterránea: Territorio e Historia. 

 El papel del Paisaje en la configuración de la cultura alimentaria malagueña y 
andaluza. 

 El papel del la Historia en la configuración de la cultura alimentaria malagueña y 
andaluza. 

 Alimentación y cultura: Significado de los alimentos, rituales, tabúes  y cargas 
culturales y religiosas de los alimentos. 



 

Bloque II. La Cocina Malagueña, Productos y Técnicas. 

 Productos fundamentales de la cocina malagueña. 
 Técnicas y elaboraciones fundamentales de la cocina malagueña. 
 Territorio e Identidad: variantes y platos característicos de las distintas comarcas. 
 Nociones y criterios fundamentales para la adaptación de recetas tradicionales a 

técnicas, gustos y criterios actuales o de vanguardia. 

CONTENIDOS PRÁCTICOS: 

 Transmisión de recetas: Masterclasses y demostraciones de cocina y elaboración 
artesanal de productos agroalimentarios a cargo de personas mayores, 
fundamentalmente mujeres, depositarias/os de recetas y técnicas de la cocina 
tradicional en riesgo de desaparición. 

 Adaptación, actualización y creatividad en torno al recetario tradicional. 
Masterclasses y demostraciones de reinterpretación de platos de la cocina 
tradicional malagueña con técnicas avanzadas a cargo de  chefs de prestigio en la 
provincia. 

 La cocina de la emoción. Taller impartido por psicólogos y personas del mundo del 
arte y la cultura que ayudarán a cada participante a buscar su propia personalidad 
en la cocina a través del recuerdo de sabores adquiridos en el ámbito familiar y del 
intercambio de experiencias con las personas mayores. 

PROYECTO FINAL DE CURSO 

Como trabajo para reflejar la asimilación de los conocimientos teóricos y prácticos 
adquiridos durante el curso, se pedirá a los participantes que elaboren y presenten dos 
platos:  

 Un plato de cocina tradicional, vinculado al recetario de su pueblo o comarca de 
origen y recogido de fuentes de su propia familia. Este plato habrá de presentarse 
junto con una exposición sobre su origen, la temporada y las circunstancias en que 
se preparaba y  el origen de los productos de que se compone. 

 Un plato de creación propia, inspirado en el recetario y la tradición culinaria 
malagueña, donde se podrán aplicar técnicas de cocina de vanguardia. Este plato 
habrá de presentarse junto con una exposición sobre los principales productos 
que intervienen, el  porqué de las técnicas aplicadas y la experiencia que se 
pretende trasladar al comensal. 

 Todos los productos empleados en la elaboración de todos los platos han de ser 
productos locales y cada aspirante habrá de explicar su trazabilidad, tanto en 
productos frescos como no perecederos. 

Los proyectos del alumnado serán valorados por una comisión del profesorado del 
curso y serán obligatorios para obtener el diploma acreditativo.  



La primera edición del Curso ‘SABOR DEL PASADO, SABER DEL FUTURO’, llevada a 
cabo en 2015 con financiación del Programa de Colaboración entre el Centro de 
Innovación Social La Noria de la Diputación Provincial y la Obra Social de La Caixa, fue 
seguida por 25 alumnas y alumnos, todos ellos profesionales de la cocina en activo en la 
provincia de Málaga, con restaurantes propios o trabajando por cuenta ajena. Estos 
fueron los resultados: 

 

 De 25 alumnas y alumnos seleccionados: 

-11 eran profesionales dueños de sus propios negocios en diversos municipios de 
la provincia de Málaga, estando representadas todas las comarcas. 

-3 eran estudiantes de Cocina en escuelas de hostelería de la provincia. 

-2 eran profesoras de cocina (una en escuela de hostelería y otra, empresaria de 
un negocio de enseñanza de cocina para aficionados). 

-3 eran profesionales con responsabilidad (2 jefes y 1 segundo de cocina) en 
destacadas empresas de catering de la provincia. 

-1 era propietario de segunda generación de un negocio familiar de venta de 
comida sana para llevar en Benalmádena. 

-5 eran jefes de cocina y/ o sala en algunos de los más destacados restaurantes de 
la provincia. 

 El 100% de las y los alumnos completó la formación valorando la repercusión del 
curso en su vida profesional como “buena o muy buena”. 

 13 de los 19 restaurantes y caterings del alumnado ofrecen de forma habitual 
platos aprendidos en el curso, y una empresa de catering de referencia en la 
provincia ha lanzado un menú ‘Sabor del Pasado’ para eventos. 

 El porcentaje de proveedores locales ha pasado de una media del 18% al 65%, y 
en algunos casos se ha llegado al 80% de provisión de producto local (alimentos 
y bebidas). 

 El alumnado ha impulsado un grupo de trabajo, con el que organizan encuentros 
con productores de la provincia y participan en eventos difundiendo el recetario 
tradicional malagueño. 

 Se han establecido colaboraciones estables con productores Sabor a Málaga y 
con mujeres mayores para continuar la recuperación de recetas. 

 El curso contribuye a completar la primera plataforma online de 
recuperación del recetario tradicional, ‘COCINANDO EN RED’, con recetas 
aportadas por el profesorado y el alumnado.  

Este año ya existen solicitudes para participar en la segunda edición del curso. 

  



 

 

a) Para las y los profesionales de la cocina 

Les brinda la posibilidad de una formación especializada en materia de cocina 
tradicional, contribuyendo a la mejora de sus posibilidades de empleo. 

Les permite identificar oportunidades de mercado relacionadas con la 
restauración, el turismo gastronómico y la producción de alimentos preparados basados 
en recetas tradicionales. 

Les permite entender y valorar su tradición. 

b) Para la economía del entorno rural 

Mejora la calidad de la oferta de hostelería y restauración, aumentando las 
posibilidades de rentabilidad. 

Propicia nuevas iniciativas empresariales relacionadas con la posibilidad de 
producir de forma industrial elaboraciones (conservas, delicatessen, productos de quinta 
gama listos para consumir) basados en recetas tradicionales. 

c) Para la población de los municipios de Málaga, especialmente los del 
interior 

Permite la preservación de actividades productivas vinculadas a la agricultura, la 
ganadería y la producción agroalimentaria. 

Convierte la sabiduría popular en torno a la cocina en un nicho de mercado para 
nuevas iniciativas empresariales (clases de cocina, gastroexperiencias, rutas de turismo 
gastronómico…). 

d) Para las y los productores (agrícolas, ganaderos) 

Abre vías de mercado, permitiéndoles poner en valor sus productos en su entorno 
más cercano. Les permite dar a conocer sus productos y establecer relaciones estudiantes 
de cocina, jóvenes cocineros y emprendedores del ámbito rural. 

e) Para las mujeres 

Contribuye al empoderamiento de las mujeres del ámbito rural, al proporcionar 
una fuente de ingresos complementaria e incentivar el emprendimiento relacionado con 
sus habilidades: clases de cocina para visitantes y residentes extranjeros, empleo como 
cocineras profesionales, gastroexperiencias… 

f) Para turistas y visitantes 

El proyecto ofrece la posibilidad de disfrutar de una experiencia gastronómica y 
culinaria de mayor calidad. 

  



 

 

Número de alumnas y alumnos que seguirán el curso: 25 

Proceso de selección:  

Inscripción previa: Plazo de inscripción: 26 julio al 26 de agosto. 

Pre-selección de candidatas/os en función de baremo hecho público en las bases. 

Publicación de listas de preseleccionados: 31 de agosto. 

Entrevistas personales: 1-2 de septiembre. 

Publicación de listas de admisión definitivas online (páginas web de la Diputación, Sabor a 
Málaga, La Noria y Kilómetro Cero): 5 de septiembre. 

Comienzo del curso: 20 de septiembre. 

Finalización: de las clases 3 diciembre. 

Días y horas de curso: MARTES Y MIÉRCOLES, de 16.00 a 21.00h 

Espacios y marteriales necesarios en La Noria: 

Sala pequeña para la realización de entrevistas 

Cocina central de La Noria (martes y miércoles del 20 de septiembre al 3 de diciembre, 
exceptuando festivos, en horario de 19.00 a 21.00h. 

Aula con capacidad para 30-35 personas, proyector, pantalla, papelógrafo. 

 

2016 

*septiembre octubre noviembre 

Formación Cocina Tradicional Malagueña 

*El curso se ha programado en octubre, noviembre y diciembre por ser los meses de temporada 
baja en la hostelería, no habiendo tampoco prácticas en las escuelas. 

 


