
Next Spain, foro 
organizado por 
Vocento y El Diario 
Montañés, reivindica 
la unión entre  
ambos sectores 

SANTANDER. La gastronomía de 
cada comunidad autónoma de-
fine sus tradiciones, su forma de 
vida y el espíritu de las personas 
que la habitan. Un sector que, en 
el caso de Cantabria, gana peso 
a velocidad de crucero gracias a 
la calidad de la oferta culinaria 
que propone la región. Tanto es 

así que las experiencias gastro-
nómicas se han convertido en 
uno de los incentivos por los que 
miles de turistas visitan la comu-
nidad todos los veranos (y en 
otras épocas del año). En conse-
cuencia, la relación entre el tu-
rismo y la gastronomía es cada 
vez más estrecha. Precisamente 

esta unión es la que reivindicó 
ayer el foro debate Next Spain, 
un encuentro organizado por Vo-
cento y El Diario Montañés y que 
contó con el apoyo de Telefóni-
ca, Universae (Instituto Superior 
de FP), Banco Santander, Gobier-
no de Cantabria, Ayuntamiento 
de Santander y DS Automobiles. 

La gastronomía como motor del 
desarrollo turístico de Cantabria

D avid Chamorro 
pertenece a la nue-
va generación de 

cocineros que tiene claro 
que el futuro del sector gas-
tronómico parte de la in-
novación. Esa es la filoso-
fía de Food Idea Lab, un 
proyecto que creó hace dos 
años como «un I+D gastro-
nómico que ofrece consul-
toría y asesoría a restau-
rantes y empresas de la in-
dustria alimentaria». Así, 
el cocinero riojano, acom-
pañado del biotecnólogo 
Carlos Colominas, impar-
tió la ponencia ‘Innovación 

y creatividad como motor 
de avance en la gastrono-
mía’, en la que explicó 
cómo su equipo consigue 
aportar «un valor añadido» 
a los productos. 

«Lo que pretendo es en-
señar la innovación y la 
creatividad desde un pun-
to de vista mucho más ate-
rrizado. Hablo de proyec-
tos de investigación que se 
les pueden llegar a esca-
par a los productores, a los 
restaurantes, o incluso a 
pequeñas y medianas em-
presas». Para ello, es im-
prescindible aprovechar 

todo el talento de las per-
sonas que «permitieron 
que el sector de la cocina 
haya dado ese gran cam-
bio en los últimos años», 
comentó en referencia a 
Ferrán Adriá, Andoni Luis 
Aduriz y Ángel León. «Ha-
blo de un valor añadido que 
al final va a ser lo que nos 
haga reflotar todos los inte-
reses estratégicos y ade-
más nos localice en el 
mapa, nos ayude a vender 
y a aportar un granito de 
arena a este mundo de la 
innovación». Chamorro 
también se refirió a la im-
portancia de la divulgación: 
«De nada sirve lo que ha-
ces si no lo cuentas».

«La innovación da ese valor añadido  
que hace que un producto sea único»

Innovación y creatividad

CANDELA  
GORDOVIL

L as claves del futuro 
del sector gastronó-
mico dependen en 

su mayoría del presente 
que vive. A esa cuestión se 
refirió la mesa redonda ‘El 
futuro de la gastronomía’, 
en la que participaron José 
Luis Yzuel, presidente de  
Hostelería de España; Da-
vid Chamorro, director de 
Food Idea Lab; Sergio Bas-
tard, chef de la Casona del 
Judío, y Francisco José 
Arias, concejal de Turismo 
del Ayuntamiento de San-
tander. El primero en ha-
blar fue el representante 

de los hosteleros a nivel 
nacional, para quien el fu-
turo es «ilusionante» te-
niendo en cuenta las cifras 
récord de turistas que al-
canzó el país este pasado 
verano. Sin embargo, echa 
en falta más promoción 
por parte de las adminis-
traciones. «¿Nos lo cre-
emos lo suficiente? ¿Pro-
mocionamos lo suficien-
te?», preguntó Yzuel.  

Para Sergio Bastard, hoy 
en día no existe un mensa-
je positivo sobre lo que es 
trabajar en hostelería: 
«Hace falta personal cuali-

ficado, pero si solo se trans-
mite lo malo, es imposible». 

Por su parte, el concejal 
del área en el Consistorio 
santanderino habló del pa-
pel que juegan las institu-
ciones en este desarrollo. 
«Hay que apostar por la 
profesionalización del sec-
tor y ofrecerles apoyo ins-
titucional ya que a la vista 
está que la gastronomía es 
una pieza clave de la mar-
ca España», indicó Arias.   

Por último, David Cha-
morro hizo referencia a la 
adaptación del sector como 
acción clave para alcanzar 
el éxito. «La tradición tie-
ne que ir ligada a la evolu-
ción», subrayó.

«El futuro es ilusionante, pero hace falta 
más promoción de las administraciones»

 El futuro de la gastronomía

Los asistentes al foro de debate Next Spain, ayer, escuchan a la consejera de Cultura y Turismo, Eva Guillermina Fernández, durante su discurso.  FOTOGRAFÍAS: ALBERTO AJA
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La jornada, que estuvo dirigi-
da por José Luis Pérez, redactor 
jefe de El Diario Montañés y res-
ponsable del suplemento gastro-
nómico Cantabria en la Mesa, re-
unió ayer en el auditorio del Cen-
tro Botín a más de una docena 
de expertos y profesionales del 
sector turístico, agroalimenta-
rio y gastronómico de dentro y 
fuera de la región, que aborda-
ron la importancia de la innova-
ción y creatividad en el sector 
gastronómico, los ejes que mar-
carán su futuro y la relevancia 
de ambos sectores en la las zo-
nas rurales. 

Manuel Iturbe, director terri-
torial de Cantabria y Asturias de 

Banco Santander –una de las en-
tidades patrocinadoras del even-
to–, fue el encargado de abrir el 
acto y puso de manifiesto el im-
pacto de la gastronomía en el sec-
tor turístico, «uno de los moto-
res de la economía». Por eso, 
anunció que el objetivo que per-
siguen es «personalizar la ofer-
ta destinada a todas las empre-
sas de estos sectores para acom-
pañarlas en su crecimiento». 

Un crecimiento al que también 
se refirió la consejera de Cultu-
ra y Turismo, Eva Guillermina 
Fernández, para quien la gastro-
nomía es «un reflejo de nuestra 
cultura, que valora su pasado 
pero que siempre mira hacia el 

futuro, que honra su herencia, 
pero que no teme experimentar 
y evolucionar». 

 A su juicio, la oferta culinaria 
es «embajadora de Cantabria y 
atrae a personas de todo el mun-
do a explorar no solo nuestros 
platos, sino también nuestros 
paisajes, ciudades, tradiciones y 
arte».  

Por su parte, la alcaldesa de 
Santander, Gema Igual, habló de 
la «calidad-precio» de los restau-
rantes de Cantabria, gracias a los 
cuales se trata de una comuni-
dad en la que «podemos presu-
mir de materia prima, de todos 
sus productores, de la calidad ki-
lómetro cero de la que dispone-

mos y de los grandísimos profe-
sionales que tenemos».  

La digitalización 
Uno de los puntos que se abor-
daron en las jornadas fue la inno-
vación tecnológica dentro del 
sector para poner en valor su tra-
bajo. Bajo esa premisa, Juan Luis 
Núñez, responsable del negocio 
de ‘blockchain’ en Telefónica 
Tech, habló de las garantías que 
ofrece esta técnica. «En gastro-
nomía hay mucho potencial», 
explicó. «Hablar de ‘blockchain’ 
es pensar en trazabilidad. Y hay 
que implementarla en la produc-
ción. Por ejemplo, el código QR 
que muestra la información his-

tórica de un producto concreto. 
«El ‘blockchain’ implica que esa 
etiqueta no puede ser duplica-
da, aporta fiabilidad y  transpa-
rencia sobre la cadena de valor», 
detalló.  

Por último, Paula Bartolomé,  
directora de comunicación de 
Alfa Romeo, DS Automobiles 
(marca francesa de automóviles 
de lujo) y Lancia, hizo referen-
cia a que la cocina «es una de las 
señas de identidad» de países 
como Francia y España. «Por eso 
DS no podía ser ajena a esta ac-
tividad. Así, queremos promo-
ver el arte de viajar generando 
experiencias y sensaciones úni-
cas», concluyó.

L a pregunta fue clara: 
«¿Cómo podemos in-
novar en los destinos 

turísticos a través de su gas-
tronomía?». Así comenzó la 
mesa redonda ‘El turismo 
gastronómico, Año Jubilar 
Lebaniego’, en la que parti-
ciparon Gustavo Cubero, di-
rector general de Turismo 
del Gobierno de Cantabria; 
José María Alonso, de la 
quesería Quesoba y presi-
dente de la Red Española de 
Queserías de Campo y Ar-
tesanas; José Antonio Pa-
rra, de la Bodega Picos de 
Cabariezo, y Javier Gómez, 

presidente de la Mancomu-
nidad Liébana y Peñarru-
bia. En ella, hablaron sobre 
el impacto que tiene el Año 
Jubilar Lebaniego en la re-
gión y en Liébana.«Por el 
momento cumple con las 
expectativas», comentó Gó-
mez. Sin embargo, reivin-
dicó que el Camino Leba-
niego está siempre y eso 
también hay que publici-
tarlo. «Hay que promocio-
narlo fuera de Cantabria», 
expresó.  
     Por su parte, Parra expli-
có que para que el Camino 
resulte «apetecible» debe 

tener infraestructuras a su 
altura. «Servicios para que 
los peregrinos se vayan con-
tentos y se lo recomienden 
a otras personas». Cubero, 
como parte implicada en la 
Administración, comentó 
que el Gobierno actual lle-
va «solo dos meses al man-
do», pero que se centrarán 
en potenciar el Camino: 
«Está encima de la mesa».  

Para Alonso lo que falta 
en la región es tener «una 
marca Cantabria que de-
fendamos todos al uníso-
no». De esa manera cree 
que con la materia prima 
de la que dispone la comu-
nidad, «nos saldríamos del 
mapa».

«Si hiciéramos ‘marca Cantabria’ todos  
al unísono nos saldríamos del mapa»

Turismo gastronómico y el Año Jubilar Lebaniego 

L a dificultad de triun-
far fuera de Canta-
bria no se explica por 

la suerte. Más bien es un 
trabajo de «prueba y error» 
que nace desde la humil-
dad de quienes se atrevie-
ron a explorar otros hori-
zontes. De eso saben mu-
cho Carlos Crespo, del Gru-
po Riojano; Carlos Zamora, 
del Grupo Deluz; David Mar-
tínez, de Destilería Siderit, 
y Beto Sanz, de Doña Toma-
sa. Ellos fueron los prota-
gonistas de la mesa redon-
da ‘Haciendo marca Canta-
bria en el exterior’, dirigi-

da por Francisco Artime, 
director comercial de Ban-
co Santander en Cantabria.  

Zamora echó la vista 
atrás y habló de sus inicios. 
«Para empezar un negocio 
fuera es clave emprender 
en lo más pequeño y enten-
der bien los mercados de 
cada ciudad. Hay que inves-
tigar mucho», destacó. En 
este sentido, Crespo habló 
de la ventaja añadida que 
se encontró al llegar a la ca-
pital y es que la gente vin-
cula Cantabria «con una ex-
periencia bonita». Por eso, 
«quieren repetir».  

El caso de Martínez es di-
ferente ya que su produc-
to, al tratarse de bebidas al-
cohólicas, tiene muy limi-
tada su publicidad. «Nues-
tra estrategia siempre ha 
sido generar noticias. Por 
ejemplo, presentándonos 
a concursos», explicó.  

Sanz, en representación 
de Doña Tomasa, que este 
año busca abrir otra tienda 
en Santander, explicó que 
la empresa recibe 10.000 
pedidos on line al año. «Es 
gente de Madrid sobre todo. 
Pero también de Baleares 
y Cataluña. Creemos que 
hay que potenciar un nego-
cio en el que creemos mu-
chísimo», señaló.

«La gente de fuera vincula la región con 
una experiencia bonita y quieren repetir»

Marca Cantabria en el exterior

José María Alonso, José Antonio Parra, Gustavo Cubero y Javier Gómez. David Martínez, Carlos Zamora, Beto Sanz, Carlos Crespo y Francisco Artime. 

Francisco José Arias, David Chamorro, Sergio Bastard, José Luis Yzuel y José Luis Pérez. David Chamorro (de azul) y Carlos Colominas, durante su ponencia.
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