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El próximo 17 de Octubre se conocerá el  nombre de la 
ciudad que ostentará el título de Capital Española de la 
Gastronomía 2018. Por séptima vez, un prestigioso Jura-
do,  formado por destacadas personalidades del mundo del 
turismo, de la gastronomía, la restauración y de la comuni-
cación, elegirá la ciudad que debe suceder a Huelva como 
destino destacado en la promoción de la gastronomía y la 
hostelería como atractivo turístico. Un nuevo desafío para 
FEHR (Federación Española de Hostelería) y FEPET 
(Federación Española de Periodistas de Turismo)

Las invitaciones ya han sido tramitadas a los alcaldes de 
la ciudades que son capital de provincia o de comuni-
dad autonóma así como a otras ciudades con relevancia 
gastronómica. El período de presentación de candidaturas 
finaliza el 30 de septiembre y las ciudades deberán elaborar 
y presentar un Dossier de Candidatura que será evaluado 
por el Jurado. En la documentación solicilitada, las ciudades 
deberán exponer sus fortalezas y desarrollar sus argumen-
tos para convencer al Jurado. Se solicita un programa de 
actividades que potencie la promoción permanente de la 
ciudad y que signifique un compromiso en la protección de 
los valores culturales de una gastronomía, basados en la 
autenticidad, la protección de la calidad  de los productos 
gastroalimentarios locales, la excelencia en el servicio y 
la formación de los jóvenes en las escuelas de hostelería. 
No se trata de premiar a la gastronomía más sofisticada  y 
elitista sino a la gastronomía que no reniega de la tradición 
y que valora el producto de calidad y propio.

La trayectoria del galardón es exitosa. Creado en 2.102, 
la primera Capital correspondió a Logroño-La Rioja y el 

equlibrio entre gastrononía popular e innovación fue el 
eje del año. En 2013, el título recayó en Burgos, siendo 
fundamental el respaldo del sector de la cocina, la 
calidad de sus productos y un atractivo programa fde 
actividad diseñado por el Plan Estratégico de la ciudad 
castellana. 2014 correspondió a Vitoria-Gasteiz, con-
siderada hasta aquel momento, como la cenicienta de 
la atractiva gastronomía vasca, cuyos más populares 
chefs respaldaron la iniciativa. En 2015, el título viajó a 
Cáceres para consolidar las fortalezas de la incipiente 
gastronomía extremeña y poner en valor sus productos 
únicos de la mejor despensa española: jamón de la 
dehesa extremeña, el queso de la Torta del Casar, el 
pimentón de la Vera, las cerezas del Jerte, son argu-
mentos sólidos para convencer al más incrédulo. Toledo 
en 2016 nos mostró una gastrononomía manchega que 
ofreció un abanico de productos elaborados a partir de 
condimentos excepcionales como el azafrán o elabora-
ciones como el mazapán. En 2.017 hemos disfrutado 
de Huekva y su cocina próxima y natural, basada en la 
excelencia de unos productos únicos e irresistibles: el 
jamón de Jabugo, la gamba blanca, los frutos rojos, los 
salazones o Vinos de la DO Condado.

Queda por desvelar el nombre de la ciudad que os-
tentará el título de CEG 2018. Diversas ciudades han 
expresado, en mayor o menor medida, su 
interés en estar presente: Cuenca, León, 
Zaragoza, Valencia, Cartagena, Alme-
ría, Valladolid, Ávila, Murcia han estado 
presentes en las quinielas y su nombre ha 
sonado con insistencia.
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10 RAZONES PARA PERDERSE EN HUELVA
Cualquier excusa es buena para bajarse al sur y perderse por Huelva y su provincia. Des-
cubrir su naturaleza única, correr por solitarios arenales en  playas  salvajes, degustar una 
gastronomía única, basada en su triángulo mágico: gamba blanca, jamón de Jabugo y fre-
sas. Estas tentaciones aumentan durante el año de la Capital Española de la Gastronomía. 
Paladar y ocio forman parte del estilo de vida de esta bendita tierra.

El día cumbre de la 
Romería del Rocío es 
el lunes de Pentecos-

tes, cuando se produce el llamado ‘salto de la reja’ que 
da paso a la multitudinaria procesión de la imagen, pero 
el camino ha empezado a andarse hace días. En total son 
119 las filiales en discurrir por esas sendas rocieras, en 
las que el asfalto, poco a poco, dejará paso a la arena; 
el paisaje urbano o de carretera, al natural elevado a su 
máxima expresión. Para las hermandades la llegada al 
Rocío supone poder disfrutar de la esencia de todo un 
tesoro natural como el Espacio Natural de Doñana, todo 
un Patrimonio de la Humanidad, que en estos días se abre 
al peregrino guiándolo para que cumpla su sueño. Como 
cada año, la primera en llegar será la Hermandad Matriz 
de Almonte, organizadora de la romería, y allí esperará a 
todas sus filiales para, junto con ellas, vivir el momento 
culmen de esta celebración.

La Rábida, donde comenzó el 
sueño de Colón. En este año que 
se cumplen 525 desde la salida de 

Colón hacia las Indias, merece una visita el Monasterio 
de la Rábida, inicio de una ruta por los Lugares Co-
lombinos que espera con ansiedad que sea declarada 
Patrimonio de la Humanidad. La Rábida sin duda es el 
sitio más emblemático de la ruta por los lugares colom-
binos. En él, Cristóbal Colón encontró refugio y apoyo 
por parte de los monjes en la preparación para el viaje a 

El origen de la devoción a la Virgen del Rocío –la Blan-
ca Paloma, la Reina de las Marismas– y de la tradición 
de peregrinar hasta su ermita o santuario en romería 
puede situarse a finales del siglo XIII, cuando Alfonso 
X El Sabio conquista la zona de la localidad onubense 
de Niebla, a la que pertenecía el pueblo de Almonte, y 
manda construir una ermita para venerar una imagen de 
la Virgen bajo la advocación de María Santísima de las 
Rocinas, nombre del paraje en el que se levantó este 
templo. 

Durante la Romería del Rocío, más de un millón de per-
sonas se acerca a este lugar en la provincia de Huelva 
para venerar a la Virgen, dándole un colorido especta-
cular a esta aldea. Pero también por seguir una tradi-
ción secular y disfrutar de una convivencia y una fiesta 
sin igual en España.

América. En su interior están las dependencias donde se 
gestaron los preparativos del descubrimiento. 

La ruta no queda completa sin visitar el Muelle de las 
Carabelas todo un monumento museístico a los viajes 
de Cristóbal Colón y al propio descubrimiento del viejo 
continente, con las réplicas a tamaño natural de las tres 
carabelas: La Pinta, La Niña y la Santa María. Tras visi-
tarlas, a la salida espera un recreado muelle del siglo XV 
que transporta a otra época.

Patria chica de Juan Ramón Jiménez. 
En la célebre obra de Juan Ramón 
Jiménez, tal vez el más ilustre hijo 

de esta tierra, “Platero y yo” se puede leer: “La torre de 
Moguer de cerca se parece a una Giralda de lejos.” Y no 

1. ROMERÍA DEL ROCÍO

2. LA RÁBIDA

3. MOGUER
es para menos, ya que Nuestra Señora de la Granada es 
uno de los mejores ejemplos del Barroco Andaluz, y se 
encuentra en Moguer, uno de los enclaves culturales más 
relevantes de las comarca del Condado de Huelva. Pasear 
por sus calles, saborear una deliciosa quesadilla,disfrutar 

de su tranquilidad y aprender de su 
rica historia, muy ligada al Descu-
brimiento de América. 

Moguer es la cuna del Nobel de 
Literatura, Juan Ramón Jiménez, 
quien no ha dudado de dejar la 
impronta de su hogar en alguna 
de sus obras más representativas. 
Hoy en día se conserva la casa 
natal del genial escritor, con la 
exposición de objetos personales 
y ejemplares de sus obras, con-
vertida en Casa Museo. Una de las 
fachadas más bellas de Moguer es 
la que corresponde a la Capilla del 
Corpus Christi y el actual Teatro 
Felipe Godínez, que originariamen-
te era un hospital de beneficencia. 
La particularidad principal de esta 
portada, es el precioso revesti-
miento de sus muros, con azulejos 
del barrio de Triana.



Huelva ofrece espacios natu-
rales únicos en los que toda la 
familia puede disfrutar de un 
enriquecedor viaje visitándolos 
y viviéndolos de muchas y muy 
divertidas formas. Más allá 
de Doñana, las Marismas del 
Odiel sorprenden por su rique-
za natural y cultural, en la que 
la tierra, el río, el mar y el cielo 
se unen para regalar precio-
sas postales que compartir en 
familia. Reserva de la Biosfera, 
Zona de Especial Protección 
de Aves y Lugar de Interés 
Comunitario son algunas de 
las denominaciones y figuras 
de protección medioambiental 
que sitúan a las Marismas del 
Odiel como un espacio natural 
ideal para el avistamiento de 
aves. El Paraje Natural de las Marismas del Odiel es lugar 
de paso de una gran cantidad de aves migratorias y lugar 
de cría de águilas pescadoras, garzas y flamencos entre 
otras muchas aves. Allí está el Observatorio ornitológico de 

Niebla, destacando sobre el planeta 
Marte. Algunos científicos afirman que 
las aguas rojizas (debido a la canti-

dad de minerales que posee) del Río Tinto, son lo más 
parecido que podemos encontrar en la tierra al color de 
Marte. Sus aguas bañan el pie del valle que acoge el 

4. SALINAS DEL ASTUR Y 
MARISMAS DEL ODIEL

las Salinas del Astur. Aquí, en plena naturaleza, uno puede 
convertirse en pescador por un día practicando pesca de-
portiva segura de doradas, lubinas y lenguados…

precioso conjunto histórico de Niebla. en el interior de su 
pintoresco recinto amurallado se encuentra el Alcázar de 
los Guzmanes, coloquialmente conocido por el Castillo 
de Niebla. Situado en una parte dominante sobre el valle 
y la ribera del río, se conservan restos de su pasado de 
origen medieval y posteriormente ocupado por visigo-

dos, árabes y cris-
tianos. En el castillo 
se puede disfrutar 
puntualmente de vi-
sitas guiadas, talleres 
de cetrería en incluso 
un Festival Anual de 
Danza y Teatro. 

Sus estrechas ca-
llejulas, sus bellos 
rincones de postal, 
sus muros revestidos 
de azulejos decorados 
con detalles colori-
dos y minuciosos, la 
variedad cromática y 
aromática de sus plan-
tas, la tranquilidad y el 
aire puro, la luz dora-
da de sus atardeceres 
sobre la piedra de sus 
monumentos, con una 
vista sobre un río color 
teja… razones de 
sobra para una visita a 
este escondido lugar.

120 kilómetros 
de playas. De la 
desembocadura 

del Guadiana a la del Guadalquivil, 
más de 120 kilómetros de infinitas 
playas de arena fina, suave, dora-
da, casi blanca por momentos y 
acariciada por una mar salada que 
impregna el carácter de su gente 
cubren el litoral de Huelva; mari-
nera y pesquera por tradición e 
historia. Cerca de tres mil horas de 
sol y una temperatura media anual 
de diecinueve grados la acompa-
ñan durante el año llenando los 
rincones de sus pueblos de una luz 
casi mágica. Ayamonte, Almonte, 
Cartaya, Isla Cristina, Lepe, Palos 
de la Frontera, Moguer y Punta 
Umbría son los encargados de re-
frescar la provincia con sus inigua-
lables playas. Playas abanderadas 
con el reconocimiento europeo o la ‘Q’ del Instituto para 
la Calidad Turística Española, situadas en plena naturaleza 
pero con los mejores servicios: una gran oferta hotelera 
y de restauración con localizaciones de ensueño, espec-

taculares campos de golf, puertos deportivos, centros de 
exposiciones y congresos, centros comerciales y un sinfín 
de comodidades que hacen de la estancia en sus playas 
una aventura apasionante.

La ruta del Jabugo, 
el mejor jamón del 
mundo. Decir Jabugo 

es nombrar uno de los manjares mejores del mundo de 
la gastronomía. Decir Jabugo es hablar del mejor jamón 
que existe, con la mejor materia prima y un proceso de 
elaboración delicado y exigente. Decir Jabugo es tras-
ladarse a una de las regiones de España donde poder 
disfrutar de la magia de la dehesa… y de otros muchos 
secretos. Decir Ruta del Jabugo es recorrer paisajes 
inmaculados, remansos de paz donde habita un ecosis-

tema ancestral de encinas, alcornoques, robles y queji-
gos, cuyo fruto, la bellota, trasforma la simple carne de 
cerdo en un manjar exquisito. Jabugo se visita en poco 
tiempo, pero es el comienzo, o el final, imprescindible de 
esta Ruta. 

Es imprescindible conocer el “templo del jamón ibérico” 
que Cinco Jotas, o lo que es lo mismo, Sánchez Rome-
ro Carvajal, tienen en la calle principal del pueblo. En el 
recorrido de la Ruta por la sierra de Aracena y Picos de 
Aroche, dentro del Parque Natural del mismo nombre, 

Reserva de la Biosfera 
por la UNESCO, se suce-
den catas, dehesas, bo-
degas artesanales, bellos 
pueblos blancos andalu-
ces y menús sólo aptos 
para buenos comedores 
y carnívoros. Son 600 
kilómetros de caminos, 
una de las mayores redes 
de senderos de Andalucía 
atravesando frondosos 
bosques, espectaculares 
dehesas de encinas, al-
cornoques o quejigos, así 
como riveras de chopos 
y olmos o bosques de 
castaños y pino. Y tam-
bién bellos pueblos como 
Aracena, donde está la 
espectacular Gruta de las 
Maravillas, o Linares de 
la Sierra con el no menos 
espectacular restaurante 
Arrieros.

5. NIEBLA

6. PLAYAS

7. JAMÓN DE JABUGO



Doñana, joya de la biología. Un 
mundo salvaje de espectacular 
naturaleza y luz esperan en el 
diamante vivo que es Doñana. 
Diamante que talla cada día la 

luminosidad del Atlántico y el agua dulce del río grande. 
Doñana es la luz viva haciéndose permanentemente ma-
risma, laguna, río, playa, coto y pueblo. Un lugar mágico 
que atrapa todos los sentidos. Reserva de la Bioesfera y 
Patrimonio de la Humanidad, Doñana ofrece un mosaico 
orgánico de cuya belleza viva han sido testigos tartesos, 

fenicios, griegos, romanos, árabes, andalusíes… Viejas 
culturas que dejaron en Doñana su savia milenaria, bueyes 
míticos y yeguas de la brisa que pastorea el pueblo de 
Almonte. Doñana, humedal de las aves migratorias de Áfri-
ca y de Europa, tiene cielos con alas imperiales, lagunas 
que son nidos, comederos por marismas y dunas vivas 
donde los ánsares se posan al despuntar el alba. Doñana 
tan espléndida, tan hermosa, que apenas te acercas a ella 
puedes sentir su magia. (Teléfono para concertar visitas a 
Doñana: 959 430 432).

Texto: Enrique Sancho

En la desembocadura del río 
Odiel, a un paso del Atlántico, 
se asienta Huelva, ciudad de 
antigua tradición minera y tes-
tigo de acontecimientos histó-
ricos tan importantes como el 
descubrimiento de América. No 
es una ciudad monumental ya 
que su desarrollo es bastante 
reciente, pero es acogedora, 
cómoda de visitar, amable. Uno 
de los edificios religiosos más 
importantes de Huelva es la 
Catedral de la Merced (s. XVIII), 
que poca gente visita porque 
está alejada del centro, aunque 
vale la pena hacerlo. Tras su 
espléndida fachada se escon-
de un conjunto de capillas y retablos de estilo barroco, 
además de albergar el panteón de los condes de Niebla. 
En la parte más antigua del casco urbano se encuentra la 
iglesia de San Pedro del siglo XVI y estilo gótico-mudéjar. 
La Plaza de las Monjas se sitúa en pleno centro de la parte 
antigua y es la zona más animada de la ciudad. Junto a 
ella aparecen típicas calles y plazas como la del Alcalde 
Coto Mora. La larga tradición minera de Huelva se refleja 

en el barrio Reina Victoria, formado por casas de estilo 
inglés que fueron construidas a principios del siglo XX por 
una de las grandes empresas mineras británicas que se 
establecieron en la ciudad. Otras obras civiles de interés 
son la Casa de Colón y el Muelle de mineral, que es reflejo 
de la intensa actividad minera llevada a cabo en la zona.

Por tener una ubica-
ción privilegiada que le 
permite conjugar mar y 
montaña en la misma 

provincia, Huelva se convierte en un auténtico paraíso 
del sabor que atrapa todos los sentidos. Pescados, ma-
riscos y carnes se ven complementados por vegetales 
que se aderezan con aceites y vinagres espectaculares, 
se riegan con excelentes Vinos del Condado, y se rema-
tan con exquisitas frutas y dulces. El rey es, por méritos 

propios, el cerdo ibérico de Jabugo y los embutidos 
que se derivan de él. La famosa carne de los cerdos 
ibéricos, criados en montanera, es la gran protagonista 
de muchos de los manjares que se pueden degustar en 
cada rincón de esta sierra. La tradición milenaria ma-
rinera ha dejado muestra en la variedad de pescados, 
mariscos y moluscos que aparecen en la cocina onu-
bense. Gambas, cigalas, langostinos, coquinas, alme-
jas, navajas o chirlas hacen las delicias de los paladares 
más exquisitos. Y para acompañarlo todo, los delicados 

vinos que pueden descu-
brirse en la Ruta del Vino 
del Condado de Huelva, 
destacando el famoso Vino 
Naranja, de sabor único e 
insustiuible para degustar 
con dulces.
Capítulo a parte la ofer-
ta de frutos rojos (fresas, 
fresones, arándanos) que 
ofrece la comarca de Lepe, 
y que hoy constituye el 
principal productor de 
Europa. Por su parte, los 
restaurantes de la ciudad 
o de los pueblos de la pro-
vincia ofrecen una cocina 
imaginativa y tradicional 
que hace honor al título 
que Huelva ostenta como 
Capital Española de la 
Gastronomía.

8. HUELVA, CIUDAD 
CONFORTABLE

9. UNA GASTRONOMÍA 
ÚNICA Y DIFERENTE

10. DOÑANA, 
LA NATURALEZA



Francis
PANIEGO

Este joven chef riojano, con 3 estrellas Michelin, fue uno de los 
protagonistas del ciclo de conferencias “Ahora Capital”, un 
evento privado, organizado íntegramente por el equipo de 

Acánthum, con el apoyo de Huleva Información, y que presenta la 
experiencia y el buen hacer de cocineros con  estrellas Michelín y 
profesionales de gran prestigio y reconocimiento en el panorama 
gastronómico nacional. En su charla, Paniego fue rotundo y líneal: 
“La cocina de Huelva se basa en el sabor de sus productos excep-
cionales: la gamba, el jamón de Jabugo, sus verduras, los frutos 
rojos…¿Qué más se puede pedir?”

¿Qué signfica la cocina para Francis Paniego? ¿Qué valor tiene?
Es lo que siempre he vivido en casa. Practicamente nací en una cocina, es algo que me gusta, 
que nadie me lo ha impuesto. De los 5 hermanos, dos nos hemos dedicado al oficio. He tenido 
mucha suerte por haber tenido unos padres que me dieron la oportunidad de estudiar hostele-
ría en Madrid y que al llamar a puertas, éstas se me hayan abierto porque mis padres eran ya 
conocidos en el gremio. Sí que he tenido más oportunidades.

¿A qué saben los recuerdos de su infancia? 
A comida rica y a mucho cariño. Repito: he sido un afortunado, por tener unos padres tan bue-
nos y generosos como los míos.

¿Se considera, pues, un privilegiado?
Soy consiciente de que he vivido una situación privilegiada. Mis primeras prácticas fueron en el 
restaurante “Cabo Mayor” de Madrid, que en 1984 fue el primer restaurante galardonado con 
el Premio Nacional de Hosteleria. Después he podido estar hacer prácticas y aprender en las 
cocinas de Juan Mari Arzak, Pedro Subijana o Ferrán Adrià..

O sea se puede afirmar que su mejor maestra ha sido su madre Marisa.
Sin duda. Una madre te enseña y te da todo. Te da la vida, pero hay un momento que a las 
madres dejamos de hacerles caso. Seguramente porque es tu madre. Y ahí aparece la figura 
de mi hermano Luis, que en momentos de dudas como las que atraviesas en la adolescencia, 
tu hermano se convierte en un modelo para tí. Y viendo el ejemplo de mi hermano, lo bien que 
le iba, lo que disfrutaba con el oficio y lo feliz que era, me repetía yo quiero ser como él y mi 
aspiración era llegar a ser su ayudante.

Un día se vio obligado a dar un paso al frente.
La vida te da golpes y me colocó en una situación 
para la que no estaba preparado. Mi hermano Luis 
fallece en un accidente de tráfico cuando yo tengo 
19 años y tuve que dar un paso al frente y asumir 
más responsabilidades. Puede parecer cruel, pero 
la muerte de mi hermano, lejos de sembrarme 
dudas, me reafirmó en un rumbo y aumentó mi 
empecinamiento en tirar del carro. 

“UNA MADRE TE ENSEÑA Y TE DA 
TODO. TE DA LA VIDA, PERO HAY 

UN MOMENTO QUE A LAS MADRES 
DEJAMOS DE HACERLES CASO”



¿Cuál es el secreto del centenario 
restaurante familiar Echaurren?
El restaurante Echaurren Tradición 
forma parte de la historia de la cocina 
tradicional riojana. Ese mérito es de 
nuestra madre, Marisa Sánchez. Ella 
ha reunido y ha sabido transmitir  un 
manojo de recetas inolvidables a la 
carta de este restaurante, que supone 
el mejor legado que una madre puede 
dejar a sus hijos. Las croquetas, el 
potaje de garbanzos, las alubias, el 
puré o la menestra de verduras, la 
sopa de pescado, las patitas de cor-
dero, las albóndigas o el cordero en 
salsa consigue que gran número de 
clientes fieles vuelvan una y otra vez, 
atrapados por su cocina del sabor y la 
memoria.

¿Cuál es la clave de su éxito?
Mucho trabajo y durante muchos 
años. No arrugarse ante las dificulta-
des. Y en tiempo de crisis, reiventar-
se, sacar conejos de la chistera.

¿Qué consejo se puede dar a un 
joven que arranca su camino en la 
cocina?
Pertenezco a la quinta generación fa-
miliar dedicados ininterrumpidamente 

a la cocina. Ser cocinero puede ser 
un oficio para toda la vida, la cocina 
es una carrera de fondo, es mejor 
dar pasos cortos y bien asentados, 
no hay que tener prisa. No se puede 
aspirar a nada sin ser humilde y co-
herente con tu forma de ser y hacer. 
Hay que preocuparse primero de ser y 
luego de hacer y así todo va mejor.

¿Se considera un cocinero de van-
guardia?
Yo no soy un cocinero de vanguar-
dia, he mamado la cocina de tra-
dición. Aspiro a hacer una cocina 
rica que además cuente algo, que 
el cliente cuando se sienta entienda 
la interrelación que tenemos con 
nuestro territorio… El equlibrio es 
respetar la tradición y jugar con la 
innovación.

Un extranjero viene de muy lejos y 
tiene sólo un día para hacerse una 
idea de qué es La Rioja. Tú eres el 
encargado de hacerle la comida 
¿Qué le preparas?
Le daría mi actual menú de degusta-
ción “Tierra”,  en El Portal de Echau-
rren. Está concebido para resumir 
muy bien cómo es La Rioja, aporta 
una imagen moderna y es muy rico a 
la vez. La cocina clásica y tradicional 
es la base, es fundamental,  me gusta 
y no debe perderse, pero no podemos 
aspirar a crecer sin un poco de inno-
vación. No es de recibo predicar las 
bondades de la innovación en todos 
los órdenes de la vida y luego ser más 
clásicos que el baúl de la Piquer para 
las cosas del comer.

Francis Paniego con Xanty Elías

Showcooking: las croquetas fueron la estrella

Francis Paniego, en su hábitat natural

Francis en una ponencia en 2012 cuando Logroño (LaRioja) fue elegida 
Capital Española de la Gastrnomía

¿Cómo se explica el momento ac-
tual de la gastronomía española?
En España, apoyándose en la tra-
dición, se han ido poniendo patas 
arriba todos los axiomas típicos de la 
cocina, sin pudor alguno y sin miedo 
a la crítica. Se ha sido muy moderno y 
valiente. A esto hay que añadir la apa-
rición de Ferrán Adrià, un tipo genial y 
único que hubiera brillado en cual-
quier otra actividad, pero que hemos 
tenido la suerte que se haya dedicado 
a la cocina. Esto produce una conca-
tenación de hechos que hacen que la 
cocina esté donde está.

Porque se ha ganado mucho en 
estos años....
En 1984 estaba en un colegio mayor 
de Madrid y cuando salíamos los fines 
de semana jamás se me ocurría decir 
que estudiaba cocina. Nadie podía 
comprenderlo. Me preguntaban que 
si eso era estudiar. A veces se nos 
olvida cómo era antes y cómo ha evo-
lucionado todo una barbaridad. Se ha 
dignificado muchísimo en los últimos 
años. Aquellos compañeros de cole-
gio vienen ahora a verme al restauran-
te y se alegran mucho por mí.

La evolución ha sido brutal.
Un experto en marketing y publicidad 
nos dijo una vez, en unas jornadas 
en el Basque Culinary Center, que 
estábamos a un paso de caer en la 
más absoluta banalidad. Con tanto 
que ha costado sacar la cocina de las 
cavernas, que diga eso un experto en 
marketing da que pensar

¿Hay riesgo de sacralizar al chef?
Debemos repensar la misión del 
cocinero y pasar a ser punta de lanza 
del sector agropecuario del país. 
Debemos ayudar a dar a conocer los 
productos que llegan a nuestras me-
sas y ser sus embajadores. Acánthum 
es la puerta de entrada a la maravilla 
que es la gastronomía de Huelva, y El 
Portal de Echaurren, a la de La Rioja. 
Sigue habiendo excedente de jamón 
ibérico y el objetivo principal que 

“YO NO SOY UN COCINERO DE 
VANGUARDIA, HE MAMADO 
LA COCINA DE TRADICIÓN. 

ASPIRO A HACER UNA COCINA 
RICA, QUE CUENTE ALGO...”

“LA COCINA ONUBENSE ES 
MARAVILLOSA PORQUE SE 

FUNDAMENTA EN 
PRODUCTOS DE UNA CALIDAD 

EXCEPCIONAL”



debemos tener es que no haya exce-
dentes de nuestros productos.

¿Qué le parece la cocina onubense?
Que es maravillosa porque se funda-
menta en productos de una calidad 
excepcional; la gamba, los salazones, 
los perretxicos que aquí son gurume-
los, los berries… !!Y claro el jamón de 
Jabugo!! 

¿El cocinero nace o se hace?
Sin duda, se hace. La cocina no es 
como el fútbol, la música o el dibujo, 
donde hay que nacer con unas habi-
lidades coencretas… Sí que se debe 
disponer de un poco de talento, de un 
cierto sentido del gusto, pero se pue-
de educar. la clave es formarte con los 
mejores, leer mucha literatura gastro-
nómica. Nunca dejar de aprender. 

¿Le siguen sorprendiendo sabores?
Sí, hay millones de posibilidades. Con 
cuatro colores básicos la pintura uni-
versal ha elaborado obras maestras, y 
las ideas parecen no agotarse. Con la 
cocina se parte también de cuatro sa-
bores (salado, dulce, ácido y amargo), 
además del tacto, el aroma que  aña-
den matices complejísimos. Las com-
binaciones creo que son infinitas, solo 
hay que darse una vuelta por el mundo 
para descubrir sabores exóticos.

¿Qué no puede faltar en la nevera?
Queso.

Hay que elegir un único menú a 
repetir durante el resto de los días.
Podríamos vivir a base de frutas. Aunque 
supongo que siempre echaría de menos 
unas buenas chuletitas de cordero.

¿Qué hay de su madre en su forma de cocinar?
Todo, pero sobre todo la máxima de hacer una 
cocina rica y con sentido común.

Mi madre es una mujer estupenda y los que la 
conocen darán fe de lo que digo. Trabajar al lado 
de una madre es algo que muy pocos pueden 
permitirse. Yo he tenido esa suerte y me siento 
inmensamente privilegiado por ello. Ella ocupa 
un lugar destacado, como no podía ser de otra 
manera, es nuestro homenaje a quien ha sabi-
do transmitirnos el amor por la cocina y por los 
productos de esta tierra.

Y sus incomparables croquetas siguen en la 
carta y son el entrante más solicitado”
Marisa Sánchez fue Premio Nacional de Gas-
tronomía a la Mejor Jefe de Cocina en 1987 y 
Medalla al Mérito del Trabajo en el año 2008. 
“Ha dirigido la cocina hasta hace muy pocos 
años y sigue  aportando sus consejos y expe-
riencia. Cuando  aparece por la cocina y se pone 
a hablar, todos los cocineros  toman apuntes”, 
asegura Francis.

MARISA SÁNCHEZ, LA MADRE

Francis Paniego nació en Ezcaray 
(La Rioja) en 1968, criado en el Ho-
tel-Restaurante Echaurren, la quinta 
generación que lo regenta desde 
1898. Estudió cocina en la Escuela 
Superior de Hostelería y Turismo 
de Madrid y realizó sus prácticas 
en el “Cabo Mayor”, el “Currito” y 
el “Zalacaín” (en Madrid), y en San 
Sebastián pasó por compartió  los 
fogones del “Akelarre” de Pedro 
Subijana y el “Arzak” de Juan Mari 
Arzak (en San Sebastián). Además, 
también estuvo en “el Bulli” de Fe-
rran Adrià y pasó por el restaurante 
“Les Pirines”, en Francia.

CHEF TRIESTRELLADO En 2002 abre “El Portal de Echau-
rren”, anexo al edificio del hotel-res-
taurante de siempre, con Francis 
como chef y guiado por un concepto 
gastronómico más vanguardista. A 
los dos años, en 2004, llega la prime-
ra estrella Michelín de El Portal, y en 
2006, Francis Paniego desempeña 
el asesoramiento gastronómico del 
hotel de cinco estrellas situado en las 
bodegas Marqués de Riscal, (Elciego, 
Álava), que también obtiene una es-
trella Michelín en 2012. Meses antes, 
en mayo de 2011, Francis Paniego 
abría con su mujer, Luisa Barrachina, 
el “Tondeluna” (en Logroño), un res-
taurante informal de cuidada decora-
ción donde se sirven tapas y medias 
raciones de estilo creativo.

En 2012, Francis Paniego recibió el 
Premio Nacional de Gastronomía 
como mejor jefe de cocina supe-
rando a Angel León y Mario San-
doval, y  25 años después que su 
madre. En en su edición de 2014, la 
Guía Michelín otorgó a El Portal de 
Echaurren su segunda estrella. 

GAZPACHO DE MELON Y PIMIENTO VERDE 
CON LASCAS DE IBÉRICO

POCHAS ESTILO TRADICIONAL MERLUZA ASADA, SOBRE PIL-PIL LAS CROQUETAS DE MI MADRE PARRILLADA DE VERDURAS FRESAS MACERADAS CON VINAGRE Y 
HELADO DE QUESO

¿Las tapas? 
Son el estandarte de la cocina espa-
ñola. Hay que salir al mundo con esta 
faceta de la gastronomía de España.

¿Cuál es el plato o platos que más 
le hayan sorprendido? 
Un postre “Los posos de café” de 
Andoni Luis Aduriz, en general aquella 
comida me hizo llorar, Andoni es un 
genio.

¿Qué no se perdería por nada del 
mundo?
No hay nada como unos buenos 
huevos fritos, aunque para mi con 
pimientos riojanos mejor que con 
patatas.

Declaraciones recogidas por: 
Pedro Palacios



El mapa español de las tortillas de pa-
tatas va cargadito de sorpresas. Fer-
vientes seguidores de este exquisito 
plato recorren miles de kilometros y 
peregrinan hasta el Restaurante Juan 
José, en la calle Villamundaka 1 de 
Huelva, para dar fé que han entrado a 
degustar el la mejor tortilla de patats 
de Andalucía, a la que se puede aña-
dir “la pomada” (una muy bien ligada 
mayonesa) y que han descubierto el 
paraíso culinario.  La Tortilla de pata-
tas de Juan José. De otro planeta.

JUAN JOSÉ
En Huelva se come la mejor tortilla 
de patatas

Los hermanos Pérez (Juan José y Cristobal) flanqueando al maestro torero 
Juan Antonio Ruiz «Espartaco»

T. Lojo, en el diario “Huelva informa-
ción”, nos descubrió el hallazgo: “La 
tortilla de patatas del Bar Juan José, 
en Huelva, es la mejor de Andalucía 
y de las diez primeras de España, 
según se indica en el portal gastronó-
mico Lo Mejor de la Gastronomía, de 
Rafael García Santos, así como en el 
viajerofisgón.com

“Hemos buscado durante meses por 
todos los rincones de Andalucía y 
por fin hemos hallado una tortilla de 

patatas capaz de competir con las 
mejores sin tener que aliñar los ingre-
dientes”, se apunta en Lo Mejor de la 
Gastronomía en relación al bar Juan 
José, de Huelva, colocándolo en el 
octavo puesto de las mejores tortillas 
de España.

La tortilla de patatas con cebolla es 
una de las especialidades de este bar 
onubense desde que se fundó hace 
treinta y nueve años, un plato que 
se realiza según la receta de María 
Corrales, que junto a su marido, Juan 
José Pérez, puso en marcha este 
establecimiento hostelero, que actual-
mente llevan sus hijos, una empresa 
familiar que en 2013 fue reconocida 
con el premio “Onubenses de Año”, 
que conceden los lectores de Huelva 
Información.

EN HUELVA SE DEGUSTA LA 
NÚMERO 1 DE ANDALUCÍA  Y 

8ª DE ESPAÑA
Se caracteriza esta tortilla por su 
concepto gallego que se traduce en 
una gran jugosidad interna, “con el 
huevo casi visible”, señaló Cristóbal 
Pérez, copropietario del bar, que re-
saltó el hecho de que “lleva catorce 
años considerada como la mejor tor-
tilla de Andalucía”, a lo que añadió 
que “es un honor y satisfacción que 
se valore un trabajo de muchos años 
y se reconozca y que además se 
lleve el nombre de Huelva por toda 
España”.

Pérez comentó que acude mucha 
gente de fuera de Huelva al estableci-
miento con la intención de probar su 
tortilla de patatas, lo más demandado 
“con diferencia”, aseguró el copropie-
tario del establecimiento, que explicó 
que el 99% de las personas que van 
al “Juan José” la piden.

La cocinera Adela Terrón, que ha 
cogido el relevo a María Corrales, al 
frente de la cocina, manifestó que 
“la clave está en la materia prima, 
que sea de calidad, así como que los 
ingredientes estén equilibrados y que 
se frían bien las patatas para que sea 
jugosa. Normalmente se realizan una 
media de veinte tortillas por día entre 
semana, aunque depende de los en-
cargos -ayer hicieron treinta-, y unas 
veintiséis los días del fin de semana”.

Además de la jugosidad de la tortilla, 
lo mejor son los platos cárnicos gu-
lescos, los callos a la gallega, delica-
dos y limpios; las manitas de cerdo 
guisadas, ciertamente gelatinosas y 
sabrosas;  las carrilleras de cerdos en 
salsa, fundentes y suculentas; al igual 
que el guiso de rabo de toro.

El cuanto al mar, el escaparate es 
igual de sencillo y efectivo: coquinas 
al ajillo; habitas con chocos;  huevas 
aliñadas o con mayonesa; las pun-
tillicas; las frituras de salmonetes, 
acedias, pijotas y taquitos de corvina; 
el lomo de atún mechado y el extraor-
dinario bacalao, a la plancha o frito. 
Muchas más cosas, como la ensa-
ladilla rusa. En fin,  cocina popular 
honorable y rigurosa

La tortilla de Juan José ha recogido 
308 opiniones de viajeros de “TripAd-
visor”, de las cuales el 90% coinciden 
en calificarla de excelente. Hemos 
seleccionado la opinión de Nacho51:  
“Juan José, su propietario, madruga 
todos los días para que los trabaja-
dores de la zona puedan desayunar. 
Pronto se engancha María, su mujer, 

para dirigir la cocina y elaborar toda la 
gama de tapas platos que han dado 
fama a su cocina. Muchos han sido 
sus imitadores pero la mano culinaria 
de María es inimitable. Normalmente 
tiene cola en la barra esperando mesa 
y eso que ha ampliado sensiblemente 
el aforo. Su tortilla de patatas, sus 
carnes y atún mechados, sus frituras 
y toda una larga variedad de platos y 
sus precios bastante moderados, lo 
que hacen que sea uno de los lugares 
más concurridos de la capital onuben-
se, por lo que el ambiente es un tanto 
bullicioso. Sus hijos, eficaces colabo-
radores, son los llamados a perpetuar 
este templo del buen comer. Si se 
visita Huelva no hay que perdérselo”. 
Nosotros ya lo hemos hecho.

La mejor tortilla en sus dos versiones: con o sin “pomada”

SU MAJESTAD LA TORTILLA DE PATATAS CAZUELITA DE ALMEJAS PESCAITO FRITO CARNE MECHADA CALLOS CON GARBANZOS TOCINILLO DEL CIELO
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