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Edorta Lezaun, Ifigo Ziganda y Enrique Burén, durante la mesa redonda ayer en Baluarte.

Elturismo gastronomico
navarro ensenasus cartas

EL PROYECTO 'DEL CAMPO A LAMESA' ES UN EJEMPLO DE SOSTENIBILIDAD
QUE CONECTA A50 PRODUCTORES CON 50 ESTABLECIMIENTOS NAVARROS

« Un reportaje de Josu Alvarez de Eulate 18 Fotografia Iiiaki Porto

‘ ‘ oner el nombre de un
P productor en la carta
de mi restaurante es
una maravilla. Es una oportunidad
perfecta para convertir la sostenibili-
dad en una estructura operativay que
aporte valor a nuestra oferta gastro-
némicay turistica”. Asi resumio Enri-
que Burdn, responsable del restau-
rante La Hacienda de Mutilva, el pro-
yecto Del campo a la mesa, que conec-
ta a 50 productores con otros tantos
establecimientos de hosteleria de
Navarra, creando un catalogo de mas
de 500 referencias.

Edorta Lezaun, de Bodegas Lezaun;
Ifigo Ziganda, de Ekoalde; y Enrique
Bur6n, de La Hacienda de Mutilva,
explicaron durante el primer Congre-
so Internacional de Turismo Enogas-
tronémico celebrado ayer en Baluar-
te el funcionamiento de esta pionera
plataforma de suministro, distribu-
cién y comercializacién de productos
agroalimentarios.

La iniciativa, impulsada por el
Gobierno de Navarra en colaboracién
con Intiay financiado con fondos Next
Generation, integra los pedidos, el
control de calidad, la distribucién y la
facturacion. Es decir, no se trata tini-
camente de promover el producto
local, sino de crear una infraestructu-
ra que lo haga viable, competitivo y
accesible para la restauracion. Un
ejemplo de como el turismo gastro-
némico navarro empieza a ensefiar
sus cartas con una propuesta que bus-

ca coherencia entre discurso, econo-
mia local y desarrollo rural.

Para Ifiigo Ziganda, el proyecto
resuelve varios problemas histéricos
tanto del sector productor como del
hostelero. “Ekoalde agrupa a mas de
50 agricultores y ganaderos reparti-
dos por toda la Comunidad Foral y
son ellos mismos los que organizan
toda la logistica. De esta manera, por
ejemplo Julen Azkona, un pequefio
agricultor de Puente La Reina con
unas verduras increibles, tiene mas
herramientas para llegar a Enrique
Burdn, un hostelero de primer nivel
que es ala postre quien se hace emba-
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@ La jornada incluyé una visita
alabodega Sefiorio de Otazu.
El congreso continud ayer por la
tarde en la Bodega Sefiorio de
Otazu, donde los asistentes
conocieron proyectos de |+D
vinculados al sector. Ademas,
participaron en una visita técni-
cay en una cata de vinos, con-
solidando el networking profe-
sional en un enforno real de
enoturismo. Asi, el Congreso
reforzé su caracter dual, unien-
do teoria, estrategia y producto.

jador de ese producto. Que haya este
punto de encuentro es maravilloso”.
“Nos viene de lujo”, continué Enri-
que Burdn. “Tenemos en nada todos
los productos ecoldgicos o de kiléme-
tro cero que necesitamos. Poner el
nombre de un productor en la carta
y que el cliente lo lea es increible.
Siempre presumimos de productos
de otras zonas, pero también hay que
hacerlo de los de nuestra tierra”.

UNA DEMANDA CRECIENTE Los tres
coincidieron en que la sostenibilidad
ya no es solo una cuestion ética, sino
también una demanda creciente del
consumidor. “Eso si, tiene que ser
honestay sincera. Si es solo blanquea-
miento, se acaba viendo”, advirtié
Ziganda. El trabajador de Ekoalde
sefialé que, entre las ventajas concre-
tas del modelo esta la optimizacion
logistica. “Varios productores com-
parten transporte, reduciendo despla-
zamientos, costes, emisiones y todo
lo que ello conlleva”.

Lezaun insisti6 en la necesidad de
“bajar el concepto de la sostenibilidad
ala tierra”. A su juicio, mas que pre-
dicar hay que practicar. “Exigir ali-
mentos de proximidad, analizar eti-
quetas y conocer el origen real de lo
que se consume”.

“LA SOSTENIBILIDAD Si VENDE” Bur6n
anadi6 que la sostenibilidad “razona-
ble y real si que vende”. El restauran-
te, explicd, actda como tltimo esla-

“Existe el mito de que el
producto local es mas

caro, pero realmente no
es asi: su calidad lo vale”

EDORTA LEZAUN
Responsable de Bodegas Lezaun

“La hosteleria navarra
tiene que hacer bandera
del producto de la tierra,
que es extraordinario”

INIGO ZIGANDA
Trabajador de Ekoalde

“Poner el nombre de un
productor local en la
carta del restaurante es

una auténtica maravilla”

ENRIQUE BURON
Jefe de La Hacienda Mutilva

NAVARTUR

@ Hoy, mafiana y el domingo.
Navartur, la Feria Internacional de
Turismo Reyno de Navarra, cele-
bra su 20 edicién los dias 20, 21y
22 de febrero en el Baluarte. Es el
evento comercial lider para la
industria de viajes en el norte del
Estado y en la edicion del afio
pasado recibié la visita de 52.000
personas.

@ Los horarios. La feria se podra
visitar los tres dias de 11a 14 horas
por la mafana y de 16 a 2030
horas por la farde, a excepcion del
domingo, que se cerrard a las 20h.
@ Delo local alo internacional. Se
presentan miles de propuestas
tanto nacionales como internacio-
nales basadas en turismo activo,
enogastronomia, turismo sosteni-
ble, cultural, de naturaleza, patri-
monio, turismo urbano, de playa,
de salud, camping, etcétera.

bén de la cadena y debe transmitir al
cliente que el plato nace de un pro-
ducto trabajado con cuidado en el
campoy tratado con el mismo mimo
en la cocina.

En este sentido, Lezaun desmont6
uno de los grandes mitos: el del pre-
cio. “Parece que es mas caro, pero no
es asi. El producto lo valeYy, si se ana-
liza, tampoco hay tanta diferencia”,
defendid. “La hosteleria debe hacer
bandera del producto local, que es
extraordinario y es muy importante
ofrecérselo a quienes nos visitan”.

El proyecto encara ahora sus prin-
cipales desafios. Para Ziganda, el reto
inmediato es logistico: mantener la
eficiencia y la coordinacién en una
red creciente. “La hosteleria tiene pre-
disposicién y los productores quieren
seguir, pero hace falta imaginacién”.
Por ultimo, Burén subray6 un factor
intangible pero decisivo: la confian-
za. “Es clave la empatia de los clien-
tes. Quiero que sigan confiando en
nosotros y en nuestro trabajo”. @

Roberta Garibaldi. Foto: Ifiaki Porto

“Elturismo tiene
que adaptarse a
laTA sin perder

suesencia”

La expertainternacional
Roberta Garibaldi remarcé
que “el viajero busca verdad
y contacto con lo local”

PAMPLONA - La consultora italia-
na Roberta Garibaldi analiz6 en
el primer Congreso Internacional
de Turismo Enogastronémico
celebrado en el Baluarte las prin-
cipales tendencias globales que
estan redefiniendo el sector. Su
diagndstico es claro: el crecimien-
to continuara en 2026, pero el
turismo gastronémico debera
adaptarse a nuevas demandas,
lenguajes y tecnologias.

“El turismo tiene que adecuarse
alas nuevas tecnologiasyalalA,
pero sin perder su esencia. La gas-
tronomia es ya uno de los princi-
pales motivos de viaje en Europa
yanivel internacional. En los dlti-
mos diez afios, hemos pasado de
que un 17% de los viajeros consi-
derara memorable la experiencia
gastronémica a mas del 90%. Es
un cambio estructural y hay que
tener en cuenta que el viajero
actual busca conexi6n real, auten-
ticidad, verdad y contacto con la
comunidad local”, remarco.

Entre los principales desafios del
turismo enogastronémico, Gari-
baldi destacé la necesidad de
implantar sistemas de medicion
continua, la corresponsabilidad
entre actores publicos y privados
y la importancia de reforzar la
cohesion territorial y social.

La Inteligencia Artificial, en su
opinidn, transformara profunda-
mente el sector en cuestién de
meses. “Muchos turistas planean
yasus vacaciones a través delaIA
yhay que saber estar en esos algo-
ritmos. Ademas, nos permite lle-
gar a personas de todo el mundo”.

En definitiva, el mensaje de Gari-
baldi fue claro: el turismo enogas-
tronémico vive un momento de
expansion, pero debe saber inte-
grar sostenibilidad, digitalizacién
e innovaci6n en el nuevo modelo
de negocio. - Josu Alvarez



