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INTRODUCCIÓN 

El proyecto Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar tiene como 
objetivo impulsar, por primera vez en nuestra región, una oferta de restauración de productos pesqueros 
de bajo impacto ambiental y alto beneficio social , que contribuyan a la gestión sostenible de los recursos 
pesqueros y a la conservación de la biodiversidad marina, y que además promueva una economía local, 
el mantenimiento de la pesca artesanal tradicional y el consumo de proximidad y temporada. Gracias a 
la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, los consumidores 
podrán distinguir en los establecimientos adheridos una serie de productos pesqueros compatibles con 
la conservación del medio marino y la pesca sostenible. Asimismo, los restaurantes adheridos se 
beneficiarán de un valor añadido diferencial respecto al resto de la oferta de restauración de la Región, 
mejorando su competitividad en el mercado. La red beneficiará al sector pesquero de la Región de 
Murcia, pues se potenciará la compra de pescado local y se tratará de dar salida a especies de escaso 
valor comercial que ayuden a diversificar el sector pesquero. 
 

        

 

OBJETIVOS 

1. Definir el código ético para la red de restaurantes por la pesca sostenible. 

2. Lograr la adhesión de al menos 10 restaurantes a la Red. 

3. Prestar asesoramiento técnico a los restauradores en la selección y compra de pescado de 
temporada, así como gastronómico para la creación de las recetas. 

4. Difundir la red tanto a la ciudadanía como a los sectores de la hostelería, la restauración y 
pesquero. 
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ÁMBITO DE ACTUACIÓN Y DESTINATARIOS 

El proyecto se desarrolla en el litoral de la Región de Murcia, con alta riqueza biológica del medio 
marino, zonas incluidas en la Red Natura 2000 y las Reservas Marinas de interés pesquero de Cabo de 
Palos-Islas Hormigas y Cabo Tiñoso. Los municipios incluidos en la costa de Murcia guardan una 
estrecha relación con el mar, la gastronomía pesquera y la pesca artesanal tradicional. 
 
La Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar tiene tres grandes 
destinatarios, que su vez se consideran beneficiarios de las actividades del proyecto: 
 

» Restauradores / hoteleros: son beneficiarios directos de las actividades, pues son sus 
establecimientos los que se adhieren a la red y se benefician de la publicidad generada por la 
iniciativa, sus trabajadores los que reciben la formación y asesoramiento, así como el valor 
añadido de su empresa el que se ve reforzado. 

» Pescadores: el proyecto contribuye a destacar el valor añadido de productos pesqueros locales, 
capturados con artes de pesca artesanales, fomentando su consumo frente a otro tipo de 
productos pesqueros. En este sentido, beneficia directamente a los pescadores locales, así como 
favorece las relaciones entre este colectivo y el sector de la restauración. 

» Ciudadanía en general: el proyecto beneficia a toda la ciudadanía en general, pues contribuye a 
la formación de consumidores responsables y aumenta la oferta gastronómica de la Región, 
facilitando además a clientes concienciados la elección de establecimientos de restauración con 
criterios de explotación y gestión sostenible de los recursos pesqueros. 
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ACTUACIONES 

A continuación, se describen las actuaciones realizadas en base a los objetivos del proyecto Red de 
restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar: 
 
 

1. Definir el código ético para la red de restaurantes por la pesca sostenible 

Para la definición del código ético de la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca 
sostenible Sabor de mar, la Asociación Columbares ha consultado –en primer lugar- numerosas 
iniciativas relacionadas con la restauración sostenible, la pesca artesanal, la promoción del pescado 
local… Entre ellas, cabe destacar las siguientes: 

» Restauramar: Red de restauradores y restaurantes por la conservación del mar: 
http://www.restauramar.org/restauramar/ 

» Slow fish: Campaña para el consume responsable de pescado: 
http://slowfood.com/slowfish/welcome_es.lasso 

» Peix Nostrum: Iniciativa de los pescadores de Ibiza para diferenciar, a través del etiquetado, 
productos pescados y comercializados por la flota artesanal de las dos Cofradías de Pescadores 
de la isla: http://www.peixnostrum.com/ 

» Pescado artesanal: Plataforma web para la comercialización conjunta de las capturas 
provenientes de la pesca artesanal de la Ría de Pontevedra: pescadoartesanal.com 

» Asociación de restaurantes sostenibles: Iniciativa para promover la transición hacia un sector de 
la hostelería y la restauración sostenible: http://www.arsostenibles.org/ 

» Te lo sirvo verde: Cosultoría para la incorporación de la sostenibilidad al sector de la 
restauración: http://telosirvoverde.com/ 

» Macarofood: Proyecto para promover –entre otros- el valor añadido de los productos de la pesca 
artesanal: http://macarofood.org/wp/ 

Asimismo, nuestra entidad ha estudiado numerosas fuentes bibliográficas relacionadas con los 
beneficios sociales y ambientales de la pesca artesanal, la problemática asociada a la pesca ilegal o a la 
sobreexplotación de especies pesqueras, acerca de especies pesqueras amenazadas, etc. 

Por último, se han consultado diferentes entidades que han elaborado manuales de consumo 
responsable de pescado y trazabilidad, entre los que cabe citar: 

» Guía de consumo responsable de pescado de Greenpeace: https://archivo-
es.greenpeace.org/espana/Global/espana/report/oceanos/informemercados.pdf 

» Guía de consumo responsable de pescado y marisco de Ecologistas en Acción: 
https://sinmalaespina.org/ 

» Guía de consumo responsable de pescado de Fedepesca: 
http://www.fedepesca.org/files/documento/guia_fedepesca_baja_0.pdf 

» Guía de bolsillo sobre las nuevas etiquetas de la UE para los productos de la pesca y de la 
acuicultura: https://ec.europa.eu/fisheries/sites/fisheries/files/docs/body/eu-new-fish-and-
aquaculture-consumer-labels-pocket-guide_es.pdf 
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» Guía sobre trazabilidad e información alimentaria facilitada al consumidor final en productos 
Pesqueros Acuícolas: http://fedepesca.org/wp-content/uploads/2014/12/GUIA-PESQUEROS-
ACUICOLAS.pdf 

Una vez revisada toda esta documentación, la Asociación Columbares elaboró un borrador de código 
ético, que se consultó con los expertos que se enumeran a continuación: 

 

Tras esta ronda de consultas, se definió la versión definitiva del código ético de la Red de restaurantes 
de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, así como los niveles de compromiso para 
los restaurantes adheridos a la red: 

 

NOMBRE DE LA PERSONA CONSULTADA CARGO Y ENTIDAD A LA QUE REPRESENTA 
 

Emilio María Dolores Pedrero Jefe de Servicio de Pesca y Acuicultura de la Dirección 
General de Agricultura, Ganadería, Pesca y Acuicultura de 
la Región de Murcia. 

Miguel Ángel Carrión Vilches Jefe de la Sección de Ordenación y Estructuras Pesqueras 
del Servicio de Pesca y Acuicultura de la Dirección 
General de Agricultura, Ganadería, Pesca y Acuicultura de 
la Región de Murcia. 

José Antonio García Charton Profesor Titular de Ecología y Coordinador del grupo de 
investigación "Ecología y Conservación Marina" de la 
Universidad de Murcia. 

Inmaculada Torres Cano Gerente del Grupo Acción Local de Pesca y Acuicultura 
de la Región de Murcia, GALPEMUR. 

Antonio Frías López Técnico del Grupo Acción Local de Pesca y Acuicultura de 
la Región de Murcia, GALPEMUR. 

Jesús Antonio Gómez Escudero Patrón Mayor de la Cofradía de Pescadores de San Pedro 
del Pinatar. 

Ana Muñoz Vera Bióloga de la Cofradía de Pescadores de San Pedro del 
Pinatar. 

Francisco Rodríguez Pastor Secretario de la Cofradía de Pescadores de San Pedro del 
Pinatar. 

Luis Rodríguez Rodríguez Presidente de la Asociación de Pescadores Artesanales 
del Parque Natural de Cabo de Gata-Níjar. 

Ana Macarena Molina Gerente de la empresa Ecoalmería Iniciativas 
Ambientales y experta en pesca sostenible. 

Miriam Montero Salinas Miembro del Equipo RESTAURAMAR, Red de 
restauradores y restaurantes por la conservación del mar. 

Antonio García Allut Presidente de Fundación Lonxanet para la pesca 
sostenible. 

Adrián Flores Alegría Presidente de la Asociación Murciana de Restauración 
Cooperativa (Amureco). 
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2. Lograr la adhesión de al menos 10 restaurantes a la Red 

Se ha logrado la adhesión de 11 restaurantes a la red, tal y como se indica a continuación: 

 

Los restaurantes que forman parte de la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca 
sostenible Sabor de mar, están incluidos en la web www.sabordemar.org, que incluye información 
detallada de cada uno de ellos. 

Todos los restaurantes adheridos han recibido un Certificado de adhesión (ANEXO 1), firmado por el 
responsable del establecimiento y el Secretario de la Asociación Columbares, en el que se indica su nivel 
de compromiso del código ético, así como los puntos concretos que cumplen. 

NOMBRE DEL RESTAURANTE NIVEL DE COMPROMISO DEL CÓDIGO ÉTICO DE SABOR 
DE MAR 
 

Antípodas Tavern, Cartagena 

 
Casa Beltrí, Cartagena 

 
D’Almansa, Cartagena 

 
El Rubio, San Pedro del Pinatar 

 
Los Habaneros, Cartagena 

 
La Bocana de Cabo de Palos, Cartagena 

 
La Catedral, Cartagena 

 
La Cerdanya, Cartagena 

 
La Nueva Bodeguita, Mazarrón 

 
Miramar, Cartagena 

 
Venezuela, San Pedro del Pinatar 
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Asimismo, a todos ellos se les ha hecho entrega de los siguientes elementos de comunicación: 

 Sello para el establecimiento: pensados para colocar en lugar visible, permitirán a los clientes 
identificar fácilmente a los restaurantes adheridos a la Red de restaurantes de la Región de 
Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar. 

 

 Flyer explicativo sobre la red: este flyer, que los restaurantes podrán incluir en la carta o tener 
disponible en las mesas, permitirá a los clientes conocer los objetivos de la Red de restaurantes 
de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, así como poder identificar los 
productos pesqueros que cumplen con el código ético en la carta del establecimiento. 
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 Símbolo identificativo de “plato de pesca sostenible”: se trata de pegatinas de pequeño tamaño 
que se pueden colocar en la carta, junto a las elaboraciones gastronómicas que cumplen con el 
código ético de la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de 
mar, de modo que los clientes puedan identificar fácilmente estos platos pesqueros de bajo 
impacto ambiental y alto beneficio social en el menú, facilitando su elección. 

 

 

3. Prestar asesoramiento técnico a los restauradores en la selección y compra de 
pescado de temporada, así como gastronómico para la creación de las recetas. 

Se ha prestado asesoramiento técnico a los restaurantes para la selección de algunas de las especies a 
incluir en su carta, así como sobre las especies menos conocidas o de menor valor comercial, el 
calendario de temporada, las artes de pesca artesanales, las especies amenazadas y/o sobreexplotadas, 
la trazabilidad de los productos pesqueros, etc. No obstante, la Asociación Columbares tiene previsto 
continuar esta labor de asesoramiento una vez finalizado el proyecto, tanto a través de visitas 
individuales a los diferentes establecimientos que componen la red, como a través de acciones de 
formación conjunta para los restaurantes adheridos. 

Asimismo, nuestra entidad está elaborando un dossier de referencia para la aplicación del código ético 
de la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, que se entregará 
en el mes de diciembre a los restaurantes adheridos, y tiene previsto organizar, en colaboración con la 
Dirección General de Agricultura, Ganadería, Pesca y Acuicultura de la Región de Murcia, una sesión de 
formación sobre trazabilidad para establecimientos de hostelería y restauración. 

Cabe destacar también que la Asociación Columbares está trabajando con algunos proveedores para 
darles a conocer la Red y facilitarles los contactos de los restaurantes adheridos, labor que también 
continuará una vez finalizado el proyecto. En relación a este punto, tenemos pendiente la celebración de 
una reunión con Macro, supermercado de venta al por mayor para restaurantes y otros 
establecimientos, que ha mostrado interés manifiesto en el proyecto y que podría ser un socio potencial 
para la venta de productos pesqueros sostenibles que cumplan con el código ético de la Red de 
restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar. 

 

4. Difundir la red tanto a la ciudadanía como a los sectores de la hostelería, la 
restauración y pesquero 

La Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar se ha difundido tanto 
al sector de la hostelería y la restauración como a la ciudadanía en general, a través de las siguientes 
acciones: 

1. Web Sabor de mar. Se ha diseñado y publicado una web específica para la Red de restaurantes de 
la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, en la que se define el proyecto, el 
código ético y se indican los restaurantes adheridos, con fotografías de algunas de sus 
propuestas gastronómicas para la conservación del mar. Asimismo, la web incluye un apartado 
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de noticias y actividades e información para los restaurantes interesados en adherirse. La web 
puede consultarse en www.sabordemar.org. Esta plataforma es el principal elemento de 
comunicación del proyecto, pues permitirá a cualquier ciudadano que lo desee, encontrar 
restaurantes que cumplan con el código ético y hacer un consumo de pescado más sostenible. 
 

 
 
 

2. Envío de newsletter el 9 de noviembre de 2018. La Asociación Columbares envió un newsletter a 
todos sus contactos, informando sobre el acto de presentación de la Red de restaurantes de la 
Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, e invitando a toda la ciudadanía a asistir. 
Este newsletter llega a más de 1.400 personas. 
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3. Presentación en acto público celebrado el 17 de noviembre de 2018 en el restaurante Antípodas 
Tavern (La Azohía, Cartagena). En el evento, se hizo en primer lugar una charla informativa, en 
la que se expusieron los objetivos de la red, el código ético y los restaurantes adheridos, así 
como se mostró a los asistentes la plataforma web y se discutió sobre los siguientes pasos a 
seguir para la consolidación de la iniciativa. Posteriormente, los chefs de dos de los restaurantes 
adheridos, Antípodas Tavern y La Bodeguita, explicaron a los asistentes su motivación para 
adherirse a la red, así como los puntos del código ético que cumplen sus establecimientos y 
algunas de sus principales recetas con pescado. El acto concluyó con cóctel gratuito, compuesto 
por tres aperitivos preparados con pescado que cumplía con todos los puntos del código ético, 
maridado con vinos de la tierra. Al acto asistieron un total de 50 personas (ANEXO 2), entre las 
que se encontraban representantes de la administración pública y del sector pesquero, 
restauradores, proveedores y ciudadanía en general. 
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Para la difusión del acto se preparó una tarjeta de invitación que envió por diferentes canales de 
comunicación. 
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4. Presentación el 26 de noviembre de 2018 en las jornadas gastronómicas de pesca sostenible Un 

mar para comérselo, celebradas en el Centro de Cualificación Turística (Murcia). Estas jornadas, 
dirigidas tanto a profesionales de la hostelería y la restauración como al público general, se hizo 
una presentación específica sobre la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca 
sostenible Sabor de mar, en la que se expusieron los objetivos de la red, el código ético y los 
restaurantes adheridos, así como se mostró a los asistentes la plataforma web y se discutió 
sobre los siguientes pasos a seguir para la consolidación de la iniciativa. A las jornadas 
asistieron un total de 59 personas, entre las que se encontraban representantes de la 
administración pública y el sector pesquero, restauradores, estudiantes de cocina y hostelería y 
ciudadanía en general. 
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A continuación se incluye el programa de las jornadas, en el que pueden verse las dos 
presentaciones del proyecto Pescados con Arte en las que se hizo mención expresa a la Red de 
restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar. 
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5. Envío de notas de prensa a los medios de comunicación. Diversos medios de comunicación se han 
hecho eco del lanzamiento de la Red de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca 
sostenible Sabor de mar, publicando noticias al respecto. En total, se han publicado tres noticias 
en medios de comunicación en relación a la red. 
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6. Difusión a través de web, redes sociales y servicios de mensajería instantánea. Nuestra entidad ha 
publicado diferentes noticias sobre el proyecto en su página web y redes sociales y ha enviado 
mensajes a través de whatsapp para llamar la atención de la ciudadanía en relación con la Red 
de restaurantes de la Región de Murcia por la pesca sostenible Sabor de mar, así como para 
difundir la celebración del acto de presentación e invitar a la participación social. 
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El ANEXO 3 incluye el logosímbolo del proyecto. 

El dossier de comunicación del proyecto puede consultarse en el ANEXO 4. 
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