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Plan de Sostenibilidad Turística en Destino de Santander “Norte Litoral-Costa Quebrada”
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Programa



Es de sobra conocido que las rabas no son solo un aperitivo. 
Son tradición, identidad y una forma de entender y disfrutar de Santander.

 
Estas jornadas gastronómicas nacen, precisamente, con el objetivo 

de descubrir y poner en valor todo lo que se esconde detrás de este bocado local,
sin duda el más emblemático y querido de nuestra ciudad.

 
A lo largo de seis sábados, nos adentraremos en el mundo de las rabas desde una

mirada didáctica, pero también sabrosa, para conocer las diferencias entre los
distintos productos con los que se elaboran —magano, chipirón, peludín, pota,

cachón, rejos…— y cómo cada uno aporta textura, sabor 
y carácter propios. Hablaremos también del papel fundamental de las harinas, 

de los aceites más adecuados y del punto exacto de fritura 
que marca la diferencia entre unas rabas correctas y unas verdaderamente

memorables.
 

La teoría se completará con la práctica: una degustación de los diferentes tipos 
de rabas, elaboradas con distintos criterios, que se acompañará 

de vermús, cervezas y vinos blancos de Cantabria, reforzando así el vínculo
entre producto, territorio y tradición.

 
Santander sabe a rabas. Y aquí podrás descubrir por qué.
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11 ABRIL MAGANO
            

                     VERMUT SIDERIT
                  

18 ABRIL CHIPIRÓN
                   BLANCO

                   CASONA MICAELA

2 MAYO PELUDÍN
                                  VERMUT

                                 MÁXIMO BOLADO

9 MAYO REJOS                               CERVEZA
                              DOUGALL’S

16 MAYO POTA

23 MAYO SEPIA / CACHÓN

                                      BLANCO
                                    BAHÍA DE SANTANDER

                ‘MANCHAO’ TAJAMAR
               AURELIO CORRAL

MARIDAJE / BODEGA
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