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terar o fusionar», indicé el actual
chef de Rincon de Pepe, Ginés José
Nicolds. Tanto ha sido el calado de
este plato que hasta el escritor Ma-
nuel Vazquez Montalban lo men-
ciono en uno de sus articulos defi-
niéndolo como un «culto a la be-
renjena». Pero el éxito de sus ela-
boraciones abarcaba también los
nidos de ternera o el guiso de coci-
do de pava con pelotas, de las que
podian servir mas de 150 racio-
nes en barra. «Era entrar a traba-
jar y no parar, con cuatro ollas
puestas en el fogdn y no llegaba-
mos», contaba Domingo Simdn.
Aunque ahora pueda parecer
un plato tradicional y normaliza-
do, «lo que hacia Raimundo en su
dia era alta cocina de la épocan».
Segun el chef Pablo Gonzalez-Co-
nejero, «la grandeza de Rincon de
Pepe es que fue la base de
nuestra cocina tradicional».
«Ha perdurado en el tiem-
po porque sento las bases,
pero los propios murcia-
nos no sabemos ni somos
capaces de entender la di-
mensién que tuvo este
hombre en la gastrono-
mia nacional», asegurd. Compa-
ré su capacidad, gracias a su per-
sonalidad, para hacer las recetas
inmortales con la de los chefs ac-
tuales, mds guiados por el mo-
mentoy el cambio constante de
propuestas, aunque compartan la
misma perspectiva innovadora.
«Nadie va a poder igualar ese
legado y figura, porque ahora todo
es diferente, y fue una persona que
hizo viajar a la gente en una época
sin comunicaciones», matizo el
chef de Cabana Buenavista, recor-
dando que «va a representar la gas-
tronomia de la Regién por siglos».

Saborear felicidad

Para Raimundo Gonzalez, la feli-
cidad era el ingrediente princi-
pal. Ahora, Ginés José Nicolas
intenta verla reflejada en las ca-
ras de los comensales y en sus
gestos. «Cuando ves que la gen-
te ama y acepta lo que haces des-
de la cocina, es una recompen-
sa y satisfaccion muy grande»,
confiesa, aclarando el detalle que
todo el equipo pone en cada ela-

Eva Reverte

«Queremos posicionarnos
como un destino en el
que gastronomia, cultura
y hospitalidad van a ir
siempre de la mano»,
indicé Enrique Carballido

boracién. Es por eso que sus
clientes repiten, siendo parte de
una gran familia.

Segun Gonzalez-Conejero, la
dignificacion del oficio en los ul-
timos anos que ha hecho que los
cocineros dejen de ser una «fi-
gura invisible» —en parte poten-
ciada por los medios de comu-
nicacién—, ha ayudado en la per-
cepcion del cliente. «Los mur-
cianos nos sentimos orgullosos

de nuestros restaurantesy
del trabajo que hacemos.
Las familias tienen su res-
taurante favorito donde
van a celebrar sus even-
tos. Nos convertimos en la
casa de la gente», anadid.
Pero no todo sucede en
la cocina, sino que la sala
cada vez gana mas importancia,
porque ahora comer es una ex-
periencia. «No puedes tener una
buena comida y que no te acom-
pane la sala. En eso no te puedes
quedar atras», indicé Mari Cruz
Garcia, propietaria del Restau-
rante Virgen del Mar.

«Ahora importa hasta la vajilla,
porque todo es un conjunto y
suma. Por eso es un «error distin-
guir entre cocinay sala, porque lo
interesante es no saber dénde aca-
ba uno y empieza el otro y que
todo el mundo esté involucrado
de la misma manera», defendio
el chef de Cabana Buenavista.

Seguir siendo referente

Rincon de Pepe sigue siendo epi-
centro de la gastronomia mur-
ciana y un espacio de encuentro.
En su siglo de historia ha recibi-
do a artistas, escritores, pinto-
res, cantantes, musicos, viajeros
o politicos, haciendo que se res-
pire patrimonio, cultura, tradi-
cién y modernidad. Con este
evento, y con otras actividades
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El evento se celebrd en las instalaciones del restaurante con aforo completo.

Jesus Pacheco lo definid
como «el padre dela
gastronomia murciana
moderna» y como
embajador de este
patrimonio inmaterial

LYDIA MARTIN

MURCIA. En este ‘Viaje por la
gastronomia’ con motivo del
centenario de Rincén de Pepe,
el concejal delegado de Turis-
mo, Comercio y Consumo del
Ayuntamiento de Murcia, Je-
sus Pacheco, recordo a Rai-
mundo Gonzdlez en una char-
la con el periodista gastrono-
mico Pachi Larrosa, quien guio
el evento. Lo definié como «el
padre de la gastronomia mur-
ciana moderna», debido al de-
sarrollo de su cocina y forma
de entender este arte. «<Un em-
bajador de Murcia», sefialaba,
pero no solo a nivel local o re-
gional, sino en todo el pais.
Pacheco defendio la memo-
ria de Raimundo Gonzalez
como el «pionero de la alta co-
cina», pero también un defen-
sor a ultranza de la huerta y los
productos de cercania. «Ya lo
tenia claro cuando salia a ver
y apuntar las recetas de la gen-
te mayor de las pedanias, por-
qgue sabia que si estas perso-
nas se morian, se perdian», ala-

Jesus Pacheco, en un momento de .

«Raimundo fue un defensor de la
huertay los productos de cercania»

la charla que mantuvo con Pachi Larrosa.

bé. Eso ha permitido tener «un
legado y un patrimonio inma-
terial tremendo, porque la gas-
tronomia es la muestra de la
identidad del pueblo, pero tam-
bién es proyeccion y pertenen-
cia», subrayo el concejal.

Por todo esto, no es de extra-
nar que en la lista de méritos
reconocidos del fundador de
Rincon de Pepe esté el nombra-
miento como Hijo Predilecto
de Murcia y doctor ‘honoris
causa’ por la Universidad de
Murcia, el Premio Nacional de
la Gastronomia y la Medalla de

Oro al Mérito Turistico, entre
otros titulos, incluyendo una
plaza con su nombre en la ciu-
dad. En definitiva, «un icono
en la murciania».

«Raimundo ha sido maestro
de muchos de los grandes co-
cineros que hemos tenido y ac-
tualmente tenemos, y que pa-
saron por su cocina y sus ma-
nos», indico. Recordo una de
las frases que le regalo hace
unos anos: «La cocina y los res-
taurantes son emocién y pro-
ducto», porque asi lo veia y
plasmaba él.

que estan celebrando durante
todo el ano, su equipo actual mira
«atras con gratitud y hacia de-
lante con ilusion», tal y como
compartio Enrique Carballido.
En pleno proceso de renova-
cién para dar nuevos usos y ser-
vicios a sus clientes, pero sin per-
der la esencia que les ha hecho
especiales en estos 100 anos, el
objetivo del complejo hostelero es

seguir siendo referente en Mur-
ciay el Levante Espaniol. «Quere-
mos posicionarnos como un des-
tino en el que gastronomia, cul-
tura y hospitalidad van a ir siem-
pre de la mano», senalo.

«La historia de Rincon de
Pepe no termina hoy aqui, sino
que continua en cada chef que
apuesta por la autenticidad, en
cada producto con denomina-

cion de origen y cada turista que
descubre nuestra regién con
cada uno de sus sabores», ana-
dié durante la clausura la direc-
tora general de Competitividad
y Calidad Turistica, Eva Reverte,
animando a «seguir disfrutan-
do de nuestra herencia, que hue-
le a historia, talento y verdad»
gracias a personas como Rai-
mundo Gonzalez.



