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LA VERDAD 

La Región de Murcia inició este 
lunes su participación en la 
XXVII edición de San Sebas-
tián Gastronomika, el congre-

so decano del sector que co-
menzó en el Kursaal bajo el 
lema ‘Tradición y regenera-
ción’. La consejera de Turis-
mo, Cultura, Juventud y De-

portes, Carmen Conesa, se des-
plazó hasta San Sebastián para 
apoyar a la delegación regio-
nal en un arranque de congre-
so en el que los ‘1.001 Sabo-
res de la Región de Murcia’ fue-
ron grandes protagonistas. 

En la primera jornada, la Re-
gión lideró un total de 11 presen-
taciones (9 ‘showcookings’ y po-
nencias en el estand regional y 
otras 2 en los espacios principa-
les del congreso). Una de las más 
destacadas fue la conducida por 
el chef Alejandro Ibáñez, del res-
taurante Barahonda, en Yecla, 
candidato a Cocinero Revelación 
en Madrid Fusión 2026, que pro-
tagonizó en el auditorio princi-
pal una de las ponencias de aper-
tura del congreso, titulada ‘Lías 
del vino, cocina y bodega’. 

Conesa destacó el impacto 
positivo que está causando la 
Región en estos primeros com-
pases del evento, tanto por la 
masiva afluencia de visitantes 

al estand como por la excelen-
te acogida de las propuestas 
murcianas en el auditorio prin-
cipal. «La Región se ha consoli-
dado como uno de los principa-
les referentes gastronómicos 
del país que combina identidad, 
calidad e innovación», dijo. 

Asimismo, anunció que la Re-
gión cerrará la jornada de este 
lunes en la sala Muka con la po-
nencia del chef Nacho Abellán, 
del restaurante Hispano (Mur-
cia), titulada ‘Murcia. La coci-
na de la memoria’. Además, du-
rante cada día se ofrecerán de-
gustaciones de producto autóc-
tono, como el café asiático, vi-
nos con DOP de Bullas, Jumilla 
y Yecla, quesos de Murcia DOP, 
arroz de Calasparra DOP, sala-
zones o embutidos de chato 
murciano, entre otros. 

Durante las tres jornadas del 
congreso (hasta este miérco-
les), la delegación regional de-
sarrollará 25 acciones promo-
cionales, entre ‘showcookings’, 
presentaciones de producto y 
demostraciones en directo, con 
la participación de una trein-
tena de profesionales, entre 
chefs consagrados y talentos 
emergentes, que actuarán como 
embajadores de la gastrono-
mía de la Región de Murcia. 

La consejera también avan-
zó otra de las ponencias más es-
peradas de esta edición: ‘Raíces 
y Mareas: Cocina del Mar Me-
nor’, a cargo de Fran Cegarra, 
Carlos Torres, Mohamed El 
Hamdy y Juan Carlos Méndez, 
del restaurante La Tropical Mi-
ramar (Los Alcázares). Tendrá 
lugar este miércoles, a las 11 
horas, en la sala Muka. 

El estand, siguiendo la línea 
estética con la que la Región acu-
de a las principales citas gas-
tronómicas, está decorado con 
más de mil kilos de frutas y hor-
talizas de temporada que serán 
donadas al finalizar la feria.

San Sebastián 
Gastronomika con 
sabor murciano 

Gastronomía.  Treinta cocineros de  
la Región mostrarán sus creaciones 
culinarias en el congreso decano del 
sector, que comenzó ayer con el chef 
de Barahonda como punta de lanza

Alejandro Ibáñez, jalonado por Carmen Conesa y Juan Francisco Martínez, ayer en el congreso.  CARM
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Contante  
y sonante

D e nuevo me veo en la obli-
gación de salir en defensa
de Ábalos y de Koldo, dos

tipos que, aunque han pisado las
más importantes moquetas de Es-
paña, no han perdido el contacto
con la madre tierra y con lo mejor
de la gastronomía navarra. En una 
sociedad tan líquida, donde las cer-
tezas se evaporan entre la niebla 
de las ‘fake news’, da gusto encon-
trarse con personas que siguen
siendo sólidas y consistentes. Ahí
tenemos a Koldo, cuyo corazonci-
to puro de aizkolari no se ha visto
contaminado por las vanidades de
la capital. Resulta edificante com-
probar cómo nuestro morrosko si-
gue viendo el mundo en forma de
chistorras y lechugas, admirables
productos que aportan todos los
nutrientes necesarios para la vida
y que defienden la tradición culi-
naria de un país que de pronto se
nos ha llenado de wasabis, cevi-
ches, rámenes y esferificaciones.

¿Cómo les íbamos a pedir a Kol-
do y a Ábalos que cobrasen por
transferencia? Si en efecto eran gas-
tos de representación, ¿qué mejor
representación que sacar en el bar 
un fajo de billetes atados con una
gomita y proclamar, con voz tonan-
te y cavernosa, a esta ronda invito
yo? Los apuntes bancarios son la 
muerte de la poesía, la tumba de
las ilusiones, el triunfo definitivo 
del capitalismo incoloro. En una
transferencia bancaria no hay épi-
ca ni sueños, solo números insípi-
dos y fugaces que un día aparecen 
y otro, casi sin darte cuenta, desa-
parecen. Pero un sobre con dinero 
contante y sonante es siempre una
promesa excitante, una lujuria que 
anticipa otras lujurias, el recuerdo
emocionado de la paga que nos da-
ban los abuelos. Tú eres nuestro
faro, Koldo, y no esos aguafiestas
de la Agencia Tributaria.


