3. GASTRONOMÍA DE CANTABRIA. (Quesada y sobaos pasiegos – cocido montañés – cocido lebaniego – pantortillas de Reinosa…)
1º  Decidir plato gastronómico típico y representativo de Cantabria.
2º  Nombre completo.
3º  Otros nombres.
4º  Imagen o video.
5º  Preparación:
	- ingredientes.
	- preparación.
	- tiempo de preparación.
- presentación.
	- variantes dentro de la receta.
6º Otros datos de interés. 
- origen histórico.
- singularidad del plato.
- frecuencia de consumo
 - aporte calórico.
- época o temporada de consumo.
- motivo de su consumo.
-zona/s o comarca/s destacada/s por su preparación.
- distribución y comercialización en otros lugares.
- precio.
- personajes asociados a la receta.
- indicación geográfica protegida.
- jornadas o eventos gastronómicos relacionados.
- establecimientos, restaurantes recomendados.
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