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Los gastos de palacio van a ir
más despacio y el nuevo rit-
mo les impedía desbocarse.
Ante la ley de transparencia

todos somos iguales, aunque algunos
seamos más transparentes que otros.
Se harán públicos los contratos del Rey
y la Zarzuela tendrá una auditoría an-
tes de que el pueblo español, que cuan-
do chilla, chilla muy fuerte, ponga el
grito en el cielo. La medida es buena,
pero hubiera sido mejor si hubiera lle-
gado antes. El Tribunal de Cuentas,
una vez más, ha llegado después del
tribunal del viento. Quizá estemos
aún en una fecha adecuada para su-
birnos al tren que evita el rescate,
como ha hecho Portugal. Hasta aho-
ra lo hemos pagado los viajeros, en es-
pecial los de clase turística.

Este regreso a la cordura equipara
a la Casa del Rey con el Congreso o el
Senado, lo que no deja de ser un avan-
ce porque estábamos en vía muerta.
El pistoletazo de salida fue el certero
impacto que abatió al pobre elefante
que al desmoronarse aplastó muchas
cosas que se mantenían en pie de mi-
lagro. Aunque los servicios prestados
por su Majestad a la democracia sean
impagables, hay tasadores que quie-
ren ponerle precio y los gastos de pa-
lacio, los viajes, la seguridad y los con-
tratos de la Zarzuela, que antes eran
notorios, van a ser públicos. No serán
auditados por el Tribunal de Cuentas,
sino por un interventor interno o me-
diopensionista.

Casi todos estamos de acuerdo en
dos cosas: en que el sistema es insos-
tenible y en que hay que sostenerlo.
No queremos que nos suban más los
impuestos, ni en Sanidad, ni en Edu-
cación, ni en la bombona de butano, ni
en nada, pero habrá que hacer algunas
correcciones. Los caprichosos dioses
nos han echado una mano fichando a
Urdangarin como entrenador de la se-
lección de Catar. Tiene un gran palma-
rés como jugador, aunque no compa-
rable al que posee como negociante. Si
alguien nos pregunta qué nos parece
que se vaya a Catar, les respondería-
mos con una sola palabra: cerca.

MANUEL ALCÁNTARA
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Disfrute de Terra Natura en familia
por solo 8 € la entrada infantil y de
mayores de 59 años (ahorro de 6 €)

Tres sesiones láser Diodo unisex en
Bella Derma (Murcia) por solo 59
euros (ahorro de 61 euros)

Unas setas por 300
euros y helados de
leche de oveja con
membrillo son algunas
de las novedades del
Salón de Gourmets

Madrid se convirtió ayer en el es-
cenario de una de las ferias de ali-
mentación y bebidas de calidad
más importantes de Europa. A pe-
sar de la crisis, el Salón de Gour-
mets aumenta la superficie de la
feria y suma un nuevo pabellón
a los dos que ocupó el año pasa-
do: 20.000 metros cuadrados de
exposición total y más de 1.100
productores, nacionales e inter-
nacionales. La feria es uno de los
mayores escaparates del mundo
en lo que se refiere a productos
‘delicatessen’. Vinos, embutidos,
quesos... y también propuestas di-
fíciles de clasificar.

Durante los próximos cuatro
días gente de todo el mundo lle-
ga a la capital con un denomina-
dor común: la comida. «Venimos
para buscar productos nuevos para
nuestro restaurante en Venezue-
la», reconoce Norelly. También se
dan cita en este salón futuros em-
presarios o cocineros. La entrada
cuesta 25 euros para el público y
hay quien también busca «algu-
na novedad» para su nuevo nego-
cio. «Las mieles y las compotas
me han llamado mucho la aten-
ción», añade Aurora, que abrirá
un restaurante en los próximos

días. Se refiere a las que ofrece la
marca ‘Zira cadaval’, que destaca
por una amplia y deliciosa varie-
dad. También existen propuestas
difíciles de clasificar, como las de
‘Ingredíssimo’, que acude al salón
para presentar una gama de pro-
ductos complementarios destina-
dos al consumo en el hogar. «Son
ingredientes para cocinar de una
forma fácil y diferente. Puedes
convertir un plato en algo único»,
resume Eva Durán, responsable
de la marca, la filosofía de ésta y
de un producto que hace las ve-
ces de especias. Estos días se ex-
pondrán 30.000 productos. Mu-
chas de las mejores bodegas espa-

ñolas presentan sus caldos, por lo
que, en cuestión de metros, se
puede catar y comparar. Uno de
los responsables de Bodegas Mar-
celino Serrano (Jaén) asegura que
el año pasado tuvo tanto éxito que
éste ha decidido presentar su nue-
va joya: ‘Privilegio de los Reyes Ca-
tólicos’. El precio de la botella, unos
15 euros. Algo más caro que el bote
de Colmenillas de una de las em-
presas extremeñas. Esta variedad
de seta, que crece bajo las conífe-
ras, especialmente en zonas que-
madas, se puede degustar por unos
300 euros los 200 gramos de pro-
ducto deshidratado. Un hongo algo
venenoso para los bolsillos y solo

apto para los exquisitos. Y para los
que no puedan permitirse el lujo
de rellenar con foie las colmeni-
llas, quizá en ‘La compagnie des
desserts’ puedan ofrecerle un he-
lado con algún sabor similar. Atrás
quedan los típicos polos de choco-
late. La oferta va mucho más allá,
hasta el punto de proponer sabo-
res tan curiosos como el de leche
de oveja con membrillo, queso de
cabrales, wasabi o incluso de ‘gin
tónic’, un sabor muy de moda en
los últimos tiempos en España.

Una cita para exquisitos

Una mujer huele una variedad de especias en el Salón de Gourmets de Madrid. :: VIRGINIA CARRASCO

ISAAC ASENJO

��· Vídeo con el recorrido
del Salón de Gourmets
en laverdad.es


