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PROVINCIA

GASTRONOMIA
® EL IV Encuentro de la Sal y el

Estero permitira probar el 27 y el 28

de este mes en El Puerto una cocina

imaginativa en torno a los productos

que crecen en estos espacios

Cocina de
estero con
Innovacion

IECISEIS tapas, todas
creadas especialmente
paraeleventoyconunca-
racter marcadamente in-
novador, se podran probar los pré-
ximos dias 27 y 28 de octubre (sa-
badoydomingo) enlasbodegasEl
Cortijo de El Puerto, dentro del
cuarto Encuentro Gastronémico
de la Sal y el Estero, un evento en
el que el sector gastronémico de la
ciudad trata de destacar la poten-
cialidad dela cocina delos esteros.

El encuentro vuelve a concen-
trar en la ciudad a los estableci-
mientos de mas prestigio de El
Puerto. Cada uno de ellos ofrece-
ra una tapa realizada con pesca-
dos o mariscos de estero, que se
podran acompafiar de vinos, cer-
vezas, refrescos de alta gama y li-
cores todos producidos en la ciu-
dad. Como estrella invitada, los
picos Obando de Utrera, un pro-
ducto que también esta revolucio-
nando el mundo del acompana-
miento panario.

EL LOMO (DE DORADA)
EN MANTECA

BorjaFerndndez Serrano es el je-
fe de cocina de La Bodeguilla del
Bar Jamon, todo un clasico de la
hosteleria portuense. Ofreceran
“mds que un mar y montafa, un
mar y manteca, pero muy anda-
luz. La idea es cocinar unos lo-
mos de dorada de estero en man-
teca colora.

Eduardo Siloniz es uno de los
cocineros ahora de moda en la
ciudad. Su restaurante, El Ladl,
presentara una variante de su fa-
moso tartar de pargo. En esta oca-
sién lo elaborara con lubinas, do-
radasy lisas de estero.

Los restaurantes preparan pe-
quefias tapas. En total habrd dis-
ponibles 16 ... més una propina,
el jamén ibérico de la firma jere-
zana Montesierra. Para elaborar-
las contaran con pescados y ma-
riscos de estero (lubina, doradas,
lisas, camarones y langostinos)

suministrados por la firma Lubi-
mar, dedicada a la cria de pesca-
dos en esteros.

Romerijo ofrecera su lado mas
creativo en las jornadas. Su plato
son unos langostinos de estero
ahumados sobre una versién ima-
ginativa del pan. La cocinera So-
nia Arjones, jefa de cocina de To-
ro Tapas, presenta una tapa cuyo
nombre ya prepara el paladar pa-
ra grandes cosas: Lomo de lubina
de estero cocinada a baja tempe-
ratura con una red de gelatina de
mejillén y tinta, aire de ostras, ca-
marones de estero y salicornia.

Lataberna Chef del Mar, el sitio
de comida mas informal de Angel
Ledn, en la calle Puerto Escondi-
do, ofrecera un tartar de lubina.
También optard por una prepara-
cién “en crudo” de pescado el co-
cinero Pablo Terrén de Puerto Es-
condido, con un ceviche caliente.

Los Portales, el clasico de El
Puerto, presentard una pasta
brick crujiente rellena con dora-
da de estero. También opta por el
exotismo la cocinera Paloma Ar-
jona, de Pantalan G. Su plato se
llama Challwa Quichua con cre-
ma mediterrdnea. Se trata de
unos lomos de dorada prepara-
dos amedio camino entre el cevi-
che ylos tiraditos.

Los asistentes, un nimero limi-
tado de 250 personas cada dia,
pagaran entre 40 y 45 euros por
acceder al evento y ello les dara
derecho a probar todas las tapas
ylasbebidas que se ofrecen en de-
gustacion. Las entradas se com-
pran en la web del evento
wwwijornadasesteroysal.com. Ca-
da establecimiento contara con
una barra propia. Para acompa-
fiar, el surtido es amplio. Bodegas
de la ciudad como Gutierrez Co-
losia, bodegas Caballero, Forlong
o RF Cardenas ofreceran sus vi-
nos. También habra presencia de
cervezas. Cruzcampo y las arte-
sanales 15&30, un original pro-
ducto que madura en botas que

oy
ROMERIJO

JUAN LARA

PEPE MONFORTE

LA BODEGUILLA
DEL BAR JAMON

previamente han contenido olo-
roso de Jerez. La tienda especia-
lizada Vinos y Maridaje, con sede
en El Puerto también tendré ex-
positor propio.

En cuanto aloslicores, el postre
se podrd acompafar con el Cacao
Pico de Pablo Merello. También
estaran otros productos que tie-
nen que ver con esta destileria
portuense como la ginebra Lobb o
los refrescos Indi. También tendra
expositor propio la firma Andalu-
za de Sales Marinas dedicada ala
comercializacién de sal.

Los postres estaran a cargo de
otras dos casas que estan dando
que hablar enla ciudad. Por unla-
do, la heladeria Da Massimo, que
ofrecera un sorbete de gambas so-
bre aguacate y mel6n; y La Chicha
Ye ye, que dard a probar un postre
titulado Sal, tequila y limén.

También participa Bespoke.
Ofrecen lo que han bautizado co-
mo paniza de estero. El Faro de El
Puerto con el cocinero Fernando
Cordoba a la cabeza, ha disenado
para el encuentro una tapa en la
que son protagonistas otro de los
habitantes mas interesantes de los
esteros, los camarones. Van fritos
sobre una oblea con tomate asado
y huevo ahumado.

NUEVOS PARTICIPANTES

Al encuentro se incorporan este
afio tres nuevos participantes.
Porunlado, las terrazas de Puer-
to Sherry, que ofreceran un pas-
tel de lubina; y por otro, un sin-
gular proyecto, el restaurante
Alegria, un bar que esté en la ca-
lle Embalse, en el poligono Las
Salinas de El Puerto, y que esta
atendido por personas con disca-
pacidad. Su tapa, Humus de gar-
banzo y huevas de mujol con
aceite de lubina ahumada. La dl-
tima incorporacion es la del bar
Gonzalo. Para el encuentro han
preparado una lubina marinada
en sal con caldillo de perro, un
guiso tipico de lalocalidad.

Lalista de participantes se com-
pleta con el Instituto Pintor Juan
Lara, con su seccién de Hosteleria.
Presentaran como tapa una lubi-
na con pesto marino y espelta.
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GASTRONOMIA
® E[ IV Encuentrode la Sal y el

Estero permitira probar el 27 y el 28

de este mes en El Puerto una cocina

Imaginativa en torno a los productos

que crecen en estos espacios

Cocina de
estero con
innovacion

IECISEIS tapas, todas
creadas especialmente
parael eventoy con un ca-
racter marcadamente in-
novador, se podran probar los pro-
ximos dias 27 y 28 de octubre (sé-
badoydomingo) enlasbodegasEl
Cortijo de El Puerto, dentro del
cuarto Encuentro Gastronémico
de la Sal y el Estero, un evento en
el que el sector gastrondémico de la
ciudad trata de destacar la poten-
cialidad dela cocina delos esteros.

El encuentro vuelve a concen-
trar en la ciudad a los estableci-
mientos de mds prestigio de El
Puerto. Cada uno de ellos ofrece-
rd una tapa realizada con pesca-
dos o mariscos de estero, que se
podran acompaiar de vinos, cer-
vezas, refrescos de alta gama y li-
cores todos producidos en la ciu-
dad. Como estrella invitada, los
picos Obando de Utrera, un pro-
ducto que también esta revolucio-
nando el mundo del acompafa-
miento panario.

EL LOMO (DE DORADA)
EN MANTECA

BorjaFernandez Serrano es el je-
fe de cocina de La Bodeguilla del
Bar Jamoén, todo un cldsico de la
hosteleria portuense. Ofreceran
“mas que un mar y montafia, un
mar y manteca, pero muy anda-
luz. La idea es cocinar unos lo-
mos de dorada de estero en man-
teca colord.

Eduardo Siloniz es uno de los
cocineros ahora de moda en la
ciudad. Su restaurante, El Ladl,
presentara una variante de su fa-
moso tartar de pargo. En esta oca-
sién lo elaborara con lubinas, do-
radasy lisas de estero.

Los restaurantes preparan pe-
quefias tapas. En total habra dis-
ponibles 16 ... mas una propina,
el jamon ibérico de la firma jere-
zana Montesierra. Para elaborar-
las contaran con pescados y ma-
riscos de estero (lubina, doradas,
lisas, camarones y langostinos)

suministrados por la firma Lubi-
mar, dedicada a la cria de pesca-
dos en esteros.

Romerijo ofrecerd su lado mas
creativo en las jornadas. Su plato
son unos langostinos de estero
ahumados sobre unaversién ima-
ginativa del pan. La cocinera So-
nia Arjones, jefa de cocina de To-
ro Tapas, presenta una tapa cuyo
nombre ya prepara el paladar pa-
ra grandes cosas: Lomo de lubina
de estero cocinada a baja tempe-
ratura con una red de gelatina de
mejillén y tinta, aire de ostras, ca-
marones de estero y salicornia.

Lataberna Chef del Mar, el sitio
de comida mds informal de Angel
Ledn, en la calle Puerto Escondi-
do, ofrecera un tartar de lubina.
También optard por una prepara-
cién “en crudo” de pescado el co-
cinero Pablo Terrén de Puerto Es-
condido, con un ceviche caliente.

Los Portales, el clasico de El
Puerto, presentard una pasta
brick crujiente rellena con dora-
dade estero. También opta por el
exotismo la cocinera Paloma Ar-
jona, de Pantaldn G. Su plato se
llama Challwa Quichua con cre-
ma mediterrdnea. Se trata de
unos lomos de dorada prepara-
dos amedio camino entre el cevi-
che y los tiraditos.

Los asistentes, un nimero limi-
tado de 250 personas cada dia,
pagaran entre 40 y 45 euros por
acceder al evento y ello les dard
derecho a probar todas las tapas
ylasbebidas que se ofrecen en de-
gustacion. Las entradas se com-
pran en la web del evento
wwwjornadasesteroysal.com. Ca-
da establecimiento contara con
una barra propia. Para acompa-
fiar, el surtido es amplio. Bodegas
de la ciudad como Gutierrez Co-
losia, bodegas Caballero, Forlong
o RF Cardenas ofreceran sus vi-
nos. También habra presencia de
cervezas. Cruzcampo y las arte-
sanales 15&30, un original pro-
ducto que madura en botas que
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previamente han contenido olo-
roso de Jerez. La tienda especia-
lizada Vinos y Maridaje, con sede
en El Puerto también tendra ex-
positor propio.

En cuanto aloslicores, el postre
se podra acompaiiar con el Cacao
Pico de Pablo Merello. También
estaran otros productos que tie-
nen que ver con esta destileria
portuense como la ginebra Lobb o
los refrescos Indi. También tendrd
expositor propio la firma Andalu-
za de Sales Marinas dedicada ala
comercializacién de sal.

Los postres estardn a cargo de
otras dos casas que estan dando
que hablar en la ciudad. Por un la-
do, la heladeria Da Massimo, que
ofrecera un sorbete de gambas so-
bre aguacate ymelén; y La Chicha
Yeye, que dara a probar un postre
titulado Sal, tequila y limén.

También participa Bespoke.
Ofrecen lo que han bautizado co-
mo paniza de estero. El Faro de El
Puerto con el cocinero Fernando
Cordoba a la cabeza, ha disefiado
para el encuentro una tapa en la
que son protagonistas otro de los
habitantes mas interesantes de los
esteros, los camarones. Van fritos
sobre una oblea con tomate asado
y huevo ahumado.

NUEVOS PARTICIPANTES

Al encuentro se incorporan este
afio tres nuevos participantes.
Porunlado, las terrazas de Puer-
to Sherry, que ofreceran un pas-
tel de lubina; y por otro, un sin-
gular proyecto, el restaurante
Alegria, un bar que esta en la ca-
lle Embalse, en el poligono Las
Salinas de El Puerto, y que esta
atendido por personas con disca-
pacidad. Su tapa, Humus de gar-
banzo y huevas de mtjol con
aceite de lubina ahumada. La ul-
tima incorporacidn es la del bar
Gonzalo. Para el encuentro han
preparado una lubina marinada
en sal con caldillo de perro, un
guiso tipico de la localidad.

Lalista de participantes se com-
pleta con el Instituto Pintor Juan
Lara, con su seccion de Hosteleria.
Presentardn como tapa una lubi-
na con pesto marino y espelta.
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PROVINCIA

GASTRONOMIA
® EL IV Encuentro de la Sal y el

Estero permitira probar el 27 y el 28

de este mes en El Puerto una cocina

imaginativa en torno a los productos

que crecen en estos espacios

Cocina de
estero con
Innovacion

IECISEIS tapas, todas
creadas especialmente
paraeleventoyconunca-
racter marcadamente in-
novador, se podran probar los pré-
ximos dias 27 y 28 de octubre (sa-
badoydomingo) enlasbodegasEl
Cortijo de El Puerto, dentro del
cuarto Encuentro Gastronémico
de la Sal y el Estero, un evento en
el que el sector gastronémico de la
ciudad trata de destacar la poten-
cialidad dela cocina delos esteros.

El encuentro vuelve a concen-
trar en la ciudad a los estableci-
mientos de mas prestigio de El
Puerto. Cada uno de ellos ofrece-
ra una tapa realizada con pesca-
dos o mariscos de estero, que se
podran acompafiar de vinos, cer-
vezas, refrescos de alta gama y li-
cores todos producidos en la ciu-
dad. Como estrella invitada, los
picos Obando de Utrera, un pro-
ducto que también esta revolucio-
nando el mundo del acompana-
miento panario.

EL LOMO (DE DORADA)
EN MANTECA

BorjaFerndndez Serrano es el je-
fe de cocina de La Bodeguilla del
Bar Jamon, todo un clasico de la
hosteleria portuense. Ofreceran
“mds que un mar y montafa, un
mar y manteca, pero muy anda-
luz. La idea es cocinar unos lo-
mos de dorada de estero en man-
teca colora.

Eduardo Siloniz es uno de los
cocineros ahora de moda en la
ciudad. Su restaurante, El Ladl,
presentara una variante de su fa-
moso tartar de pargo. En esta oca-
sién lo elaborara con lubinas, do-
radasy lisas de estero.

Los restaurantes preparan pe-
quefias tapas. En total habrd dis-
ponibles 16 ... més una propina,
el jamén ibérico de la firma jere-
zana Montesierra. Para elaborar-
las contaran con pescados y ma-
riscos de estero (lubina, doradas,
lisas, camarones y langostinos)

suministrados por la firma Lubi-
mar, dedicada a la cria de pesca-
dos en esteros.

Romerijo ofrecera su lado mas
creativo en las jornadas. Su plato
son unos langostinos de estero
ahumados sobre una versién ima-
ginativa del pan. La cocinera So-
nia Arjones, jefa de cocina de To-
ro Tapas, presenta una tapa cuyo
nombre ya prepara el paladar pa-
ra grandes cosas: Lomo de lubina
de estero cocinada a baja tempe-
ratura con una red de gelatina de
mejillén y tinta, aire de ostras, ca-
marones de estero y salicornia.

Lataberna Chef del Mar, el sitio
de comida mas informal de Angel
Ledn, en la calle Puerto Escondi-
do, ofrecera un tartar de lubina.
También optard por una prepara-
cién “en crudo” de pescado el co-
cinero Pablo Terrén de Puerto Es-
condido, con un ceviche caliente.

Los Portales, el clasico de El
Puerto, presentard una pasta
brick crujiente rellena con dora-
da de estero. También opta por el
exotismo la cocinera Paloma Ar-
jona, de Pantalan G. Su plato se
llama Challwa Quichua con cre-
ma mediterrdnea. Se trata de
unos lomos de dorada prepara-
dos amedio camino entre el cevi-
che ylos tiraditos.

Los asistentes, un nimero limi-
tado de 250 personas cada dia,
pagaran entre 40 y 45 euros por
acceder al evento y ello les dara
derecho a probar todas las tapas
ylasbebidas que se ofrecen en de-
gustacion. Las entradas se com-
pran en la web del evento
wwwijornadasesteroysal.com. Ca-
da establecimiento contara con
una barra propia. Para acompa-
fiar, el surtido es amplio. Bodegas
de la ciudad como Gutierrez Co-
losia, bodegas Caballero, Forlong
o RF Cardenas ofreceran sus vi-
nos. También habra presencia de
cervezas. Cruzcampo y las arte-
sanales 15&30, un original pro-
ducto que madura en botas que

oy
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JUAN LARA

PEPE MONFORTE

LA BODEGUILLA
DEL BAR JAMON

previamente han contenido olo-
roso de Jerez. La tienda especia-
lizada Vinos y Maridaje, con sede
en El Puerto también tendré ex-
positor propio.

En cuanto aloslicores, el postre
se podrd acompafar con el Cacao
Pico de Pablo Merello. También
estaran otros productos que tie-
nen que ver con esta destileria
portuense como la ginebra Lobb o
los refrescos Indi. También tendra
expositor propio la firma Andalu-
za de Sales Marinas dedicada ala
comercializacién de sal.

Los postres estaran a cargo de
otras dos casas que estan dando
que hablar enla ciudad. Por unla-
do, la heladeria Da Massimo, que
ofrecera un sorbete de gambas so-
bre aguacate y mel6n; y La Chicha
Ye ye, que dard a probar un postre
titulado Sal, tequila y limén.

También participa Bespoke.
Ofrecen lo que han bautizado co-
mo paniza de estero. El Faro de El
Puerto con el cocinero Fernando
Cordoba a la cabeza, ha disenado
para el encuentro una tapa en la
que son protagonistas otro de los
habitantes mas interesantes de los
esteros, los camarones. Van fritos
sobre una oblea con tomate asado
y huevo ahumado.

NUEVOS PARTICIPANTES

Al encuentro se incorporan este
afio tres nuevos participantes.
Porunlado, las terrazas de Puer-
to Sherry, que ofreceran un pas-
tel de lubina; y por otro, un sin-
gular proyecto, el restaurante
Alegria, un bar que esté en la ca-
lle Embalse, en el poligono Las
Salinas de El Puerto, y que esta
atendido por personas con disca-
pacidad. Su tapa, Humus de gar-
banzo y huevas de mujol con
aceite de lubina ahumada. La dl-
tima incorporacion es la del bar
Gonzalo. Para el encuentro han
preparado una lubina marinada
en sal con caldillo de perro, un
guiso tipico de lalocalidad.

Lalista de participantes se com-
pleta con el Instituto Pintor Juan
Lara, con su seccién de Hosteleria.
Presentaran como tapa una lubi-
na con pesto marino y espelta.
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EL PUERTO

La ciudad acoge estos dias la segunda
edicion del ‘Travel Blogger Foruny

® El evento atraerd
este fin de semana a
los blogueros de
viajes mas
importantes del pais

Mila Alarcon EL PUERTO

Ya ha dado comienzo la segun-
da edicion de Travel Blogger Fo-
rum, el primer encuentro nacio-
nal de influencers de viajes.

Este evento, que el afio pasa-
do también se celebré en El
Puerto, invita a los autores de
los mejores blogs de viajes en es-
pafiol a pasar todo el fin de se-
mana en El Puerto, debatiendo
sobre el turismo sostenible y
respondiendo a la pregunta so-
bre qué cosas ver y hacer en El
Puerto de Santa Maria.

“Hay que estar donde esta la
gente; y hoy en dia la gente esta
en las redes sociales”, explica
José Pablo Garcia, creador del
blog A tomar por mundo, y crea-
dor del evento. “El turismo es un
motor de la economia y hay que
saber adaptarlo a los tiempos.
Esta clarisimo que esa adapta-
cion pasa por darle voz a los blo-
gueros e influencers”, anade es-
te periodista que en 2014 deci-
di6 dar la vuelta al mundo con
su pareja (también periodista)
con un presupuesto diario de 20
euros.

El objetivo de este evento no
es otro que conseguir que, du-
rante estos dias, El Puerto apa-
rezca en las pantallas de los dis-
positivos de miles y millones de
personas. Y por el momento, pa-
rece que se esta consiguiendo.

T

ANDRES MORA

El grupo de blogueros, en la maiiana de ayer en el interior del palacio de Aranibar

La inauguracion de la
cita conto con la
presencia del consejero
de Turismo de la Junta

Desde la tarde del jueves,
cuando los invitados fueron re-
cibidos en La Venencia, el hash-
tag del evento (#forumelpuer-
to) ha conseguido mas de tres
millones de impacto. “Estamos
super contentos y s6lo hemos
empezado. De aqui al domingo
hay muchas actividades previs-
tas.

Tanto las instituciones como
las empresas locales se han vol-
cado”, declaraba José Pablo ha-
ciendo referencia tanto a las
concejalias de Juventud, de Tu-
rismo y de Medio Ambiente,
Playas y Desarrollo Sostenibles,
asi como al CCA, Romerijo, Os-
borne y Toro Tapas, Puerto She-
rry, Sail360, La bendita locura,
Aponiente, La cristalera, apar-
tamentos Larga 70, hotel Mo-
nasterio San Miguel, hotel Los
Cantaros y hotel Casa del regi-
dor.

A la inauguracién también
acudieron ayer viernes Javier
Ferndndez (consejero de Turis-
mo y Deporte), el alcalde David

de la Encina, José Luis Bueno
(concejal de Playas y de Medio
Ambiente) y Daniel Moreno
(delegado provincial de Cultu-
ra, Turismoy Deporte).

“Esto es el turismo y esto es lo
que apoyamos desde El Puerto”,
explicaba el alcalde portuense,
Davida de la Encina. “Lo que es-
tamos aprovechando en este ca-
so son dos retos: la sostenibili-
dad y la innovacién”, afiadia el
consejero, Javier Ferndndez,
para quien “utilizar los nuevos
canales e instrumentos, usados
por los jovenes viajeros, es la
parte de innovacién que tene-
mos que poner en valor en este
encuentro”.

El Almirez y Lubimar, ponentes
de las Jornadas de Sal y Estero

Las entradas ya se han
agotado para el sabado 27,
quedando aun disponibles
para el domingo 28

Delegacién EL PUERTO

El grupo gastronémico gadita-
no ‘El Almirez’ y los esteros Lu-
bimar seran los ponentes del
tradicional ciclo de conferen-
cias que se pone en marcha pa-
ralelamente a los Encuentros
Gastronémicos de la Sal y el Es-
tero, que se celebran en El Puer-
to los dias 27 y 28 de este mes.
‘El Almirez’, que ofrecera la

ponencia El pescado de estero en
el recetario gaditano, esta for-
mado por las gaditanas Mayka
Marrero, M2 de los Angeles Ga-
llego, Encarna Lozano, MKa Te-
resa Dominguez, M2 Luisa de la
Osa, Merche Tejuca, Pepi Relin-
que, Fatima Delgado, Pepi Alon-
so, M2 Paz Castellet, Loli Rueda
y Chica Duran. Este grupo cien
por cien femeninoy que se defi-
nen como amas de casasy sobre
todo cocineras lleva muchos
afios delante de los fogones y
conocen perfectamente el am-
plioy variado recetario de la co-
cina gaditana. Tienen publica-
dos dos libros. Tras el éxito de
su primera publicacién Dulceria

El Almirez, que va por la cuarta
edicion, publicaron su segundo
libro con el titulo Lo mejor del
Almirez, también ya por la cuar-
ta ediciéon, donde recogen un
amplio recetario de la cocina
gaditana, sobre todo de aque-
llas recetas que cada vez se ha-
cen menos.

Elsegundo ponente serd Gon-
tran de Ceballos, director co-
mercial de Lubimar, con su con-
ferencia Esteros Lubimar, cultivo
sostenible en un entorno natural.
Lubimar fue la primera compa-
fifa lider en su apuesta por la
crianza del pescado de estero,
enlas marismas del rio Barbate,
ampliando su extensidn a otras

salinas de la zona. En el trans-
curso de la conferencia se daran
detalles exactos de la evolucion
de la compaiifa enla crianzayla
venta del pescado de estero que
producen.

Las entradas puestas a la ven-
taparalajornadadel sdbado 27
ya estan agotadas, quedando
solo para el domingo 28. Dichas
entradas se pueden comprar via
la pagina web del evento
www.jorndasesteroysal.com.

Las personas que acudan a la
segunda jornada de este evento
gastrondémico y que sean aficio-
nados al futbol podran presen-
ciar en el recinto de las Bodegas
El Cortijo el partido de futbol
entre Barca y Real Madrid.

Hay que recordar que en el
antiguo ensanche bodeguero,
Bodegas El Cortijo es el escena-
rio donde se celebrard la 42 edi-
cién de este evento gastrono-
mico.

SUPERHEROES

El Alambique

BELEN ,
DOMINGUEZ -

ELEYENDO una vez

mds con mis alum-

nos El drbol de la

ciencia de Baroja, de
cara a la temida selectividad,
me vuelvo a dar de bruces con
el dilema de que “ante la vida
no hay mas que dos soluciones
précticas para el hombre sere-
no: o la abstencién y la con-
templacién indiferente de to-
do, o la accién limitandose a
un circulo pequefio (...) el que
quiera hacer algo tiene que
restringir su accién justicie-
ra”. El pesimismo del ciudada-
no ante la situacion del paisy
su desconfianza en la politica
parece que siguen intactos
(“Ia politica espafiola nunca
ha sido nada alto ni nada no-
ble”). Tiene un gran peligro
esta reflexion, evidentemen-
te. Cuando se deja de confiar
en las instituciones y gober-
nantes, se pierde el interés por
la participacion, por la acciéon
(“Los hombres de acciodn, si
tuvieran sensibilidad, no se-
rian hombres de accidén. No
podrian hacer nada. La sensi-
bilidad es el disolvente de la
accion” apuntaba Azorin,
compaiiero de generacién) y
es entonces cuando parece
que dejamos el barco ala deri-
va, a expensas de quienes, sin
sensibilidad ni idealismos,
dan un paso al frente para to-
mar las riendas. Pero, al mis-
mo tiempo, cuanto més se
hunden los politicos, mas fe
encuentro en esa accion justi-
ciera limitada a un medio pe-
queno. La solidaridad familiar
y vecinal con los desahucia-
dos, con los refugiados, con
las victimas de lasriadas... Es-
ta misma semana, con mis
alumnos mas pequefios, salia
la figura del héroe yla heroina
y, tras pedirles qué cualidades
debian tener segtin su criterio,
salié la honestidad, la valen-
tia, la amabilidad...Cuando
debian darme el nombre de al-
guien de carne y hueso que re-
presentara hoy esos valores,
no sali6é ninguin dirigente poli-
tico, ningtin gran lider y, sin
embargo, todos encontraron a
alguien en su entorno que es-
taba “salvando vidas” de una
manera u otra: un padre, una
madre, un abuelo... personas
todas que en lugar de contem-
placiénindiferente, han opta-
do por buscar la justicia en su
circulo inmediato. Solo un
nombre conocido: Nadal. Un
héroe contempordneo cuyo
superpoder ha cobrado la for-
ma de unas botas y un cepillo
en las penultimas riadas. Cu-
rioso. Quizas hay esperanza a
pie de calle. Si ya lo cantaba
Kiko Veneno, “superhéroesde
barrio”...
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PROVINCIA

D EL PUERTO

Los ecologistas piden que se anule
la prohibicion a las caravanas

® Recuerdan que se
trata de un modelo
de turismo en auge y
piden que se dote

de servicios

Teresa Almendros EL PUERTO

Ladecision del Consejo de Admi-
nistracion de Impulsa El Puerto
de prohibir el estacionamiento
de autocaravanas en el aparca-
miento de la pasarela ha desper-
tado una fuerte polémica en la
ciudad. Muchos ciudadanosy co-
lectivos no ven con buenos ojos
esta decisidn, ya que creen que se
trata de una buena férmula para
dar contenido a un espacio muy
cercano al centro de la ciudad
desde el cual los caravanistas
pueden acceder en apenas cinco
minutos al casco antiguo.

Uno delos colectivos que ha ex-
presado su rechazo ha sido Ecolo-
gistas en Accién, que ha entrega-
do el Ayuntamiento una carta diri-
gida al alcalde, David de la Enci-
na, en la que le trasladan su “sor-
presa” por esta prohibicion. Los
ecologistas recuerdan que “mdsde
un millén y medio de autocarava-
nistas pasan la frontera y en Espa-
fia hay censados 56.000. Muchos
ayuntamientos se han planteado
habilitar areas especificas de auto-
caravanas que estan teniendo éxi-
to, por prestar una oferta en un ni-
cho econdmico sin explotary sufi-
cientemente rentable”.

Los usuarios de las autocarava-
nas se quejan, segin Ecologistas
en Accién, de tener “un trata-

P SAN FERNANDO

Una imagen del aparcamiento de Impulsa junto a la pasarela Pepe el del Vapor.

miento casi de delincuentes en
algunos municipios, cuando lo
que estan colaborando es en la
implantacién de un tipo e turis-
mo en auge en todo el mundo”.
En el escrito se reprocha al al-
calde que “cuando por toda nues-
tra geografia se esta actuando
orientados en esa direccion, us-
ted se deja llevar por quienes con
intereses particulares y no gene-
rales quieren demostrar un per-
juicio inexistente sin valorar el
beneficio de la ciudad. El Puerto
de nuevo destaca por una actua-
cién contraria, y peor aun, des-
viando el posible beneficio solo
al interés privado”, denuncian.
Los ecologistas consideran que
los datos de ocupacién aportados

por Feprodeca son positivos,
“atin sin contar con unos servi-
cios adecuados o dicho mejor, sin
ninguna clase de servicio, y sélo
con impedimentos, sintiéndose
en algunos momentos vigilados y
tratados como delincuentes por
personas que les fotografian sin
saber por qué, aunque nosotrosy
usted silo sabemos”.

Por todo ello, los ecologistas
piden tener acceso al acta del l-
timo consejo de Impulsa El Puer-
toy reclaman que se anule la de-
cision tomada “y se de participa-
cion a otras partes que puedan
estar interesadasy se genere una
decisién de consenso”.

También proponen que se estu-
die y se desarrollen proyectos no

ANDRES MORA

solo en ese aparcamiento, sino
también en otras zonas posibles
para crear un numero de plazas
convenientes “y hacernos destacar
paraser unaciudad receptiva a es-
te tipo de economia, que también
nos servird de propaganda y posi-
bles embajadores”, concluyen.
Por su parte, El grupo munici-
pal de Ciudadanos El Puerto, a
través de su portavoz, Silvia Go-
mez, analiza la decisién de Im-
pulsa de prohibir el estaciona-
miento de autocaravanas y vehi-
culos similares en el parking Pa-
sarela, y ha expresado que “nos
resulta curioso que el punto se
haya aprobado con el tinico voto
afavor del PSOE, mientras que el
resto del consejo se abstuvo”.

Fran Romero encara el reto electoral al frente
del nuevo proyecto andalucista de AxSi

Sucandidaturaala
Alcaldia se hizo oficial
ayer al cerrarse el proceso
de primarias del partido

Arturo Rivera sAN FERNANDO

Los andalucistas se han lanzado
conrenovadas fuerzas a la carrera
electoral de las municipales de
2019 bajo unas nuevas siglas —las
de Andalucia por Si (AxSi)-y con
todo un veterano de la politicamu-
nicipal, Fran Romero, a la cabeza.

Ayer tarde se hizo oficial su can-
didatura en el transcurso de una

asamblea con la que el nuevo par-
tido politico que coordina en La Is-
la el hostelero Lolo Picardo cerré
sus primeras primarias. No hubo
sorpresas. Solo una alternativa-la
de Fran Romero- habia concurri-
doal proceso asi que todo fue sobre
ruedas en la sede de la calle Isacc
Peral. Fue una proclamacién una-
nime que arrop6 ademas el candi-
dato de AxSi a las andaluzas del
préximo 2 de diciembre, Joaquin
Bellido.

El viejo y el nuevo andalucismo
convergen asi en un proyecto co-
mun, “un nuevo reto”, que dijo el
candidato islefio en el transcurso
de una intervencién en la que pu-

Fran Romero tras ser proclamado candidato de AxSi, ayer.

El Almirezy
Lubimar,
ponentes de
las Jornadas
de Sal y Estero

Delegacion EL PUERTO

El grupo gastronémico gadi-
tano ‘El Almirez’ y los esteros
Lubimar serdn los ponentes
del tradicional ciclo de confe-
rencias que se pone en mar-
cha paralelamente a los En-
cuentros Gastronémicos de la
Sal y el Estero, que se cele-
bran en El Puerto losdias 27 y
28 de este mes.

‘El Almirez’ ofrecerala po-
nencia El pescado de estero en
el recetario gaditano. Este
grupo cien por cien femenino
y que se definen como amas
de casas y sobre todo cocine-
ras lleva muchos afios delan-
te de los fogones y conocen
perfectamente el amplioy va-
riado recetario de la cocina
gaditana.

El segundo ponente sera
Gontran de Ceballos, director
comercial de Lubimar, con su
conferencia Esteros Lubimar,
cultivo sostenible en un entorno
natural. Lubimar fue la prime-
ra compafialider ensuapues-
ta por la crianza del pescado
de estero, en las marismas del
rio Barbate, ampliando su ex-
tensién a otras salinas de la
zona. En el transcurso de la
conferencia se daran detalles
exactos de la evolucién de la
compaifiia en la crianza y la
venta del pescado de estero
que producen.

Las entradas puestas a la
venta para la jornada del sa-
bado 27 ya estdn agotadas,
quedando solo para el domin-
g0 28. Dichas entradas se pue-
den comprar via la pAgina web
del evento www.jorndaseste-
roysal.com.

so el contador a cero para las elec-
ciones de mayo de 2019. En reali-
dad, hace tiempo que dicha con-
fluenciano esningin secreto. Era
de cajon que Fran Romero se pu-
siera al frente de este nuevo pro-
yecto, “un partido joven, fresco,
sin el compromiso de los partidos
‘grandes’ de obedecer sumisos los
caprichos de Sevilla, Madrid o
Barcelona”, apunto en su estreno
de candidato.

Romero hablé también de una
“nueva y mejor” forma de hacer
politica basada en “la ilusién, la
presencia, la escucha, la atencidn,
lacalle,la experiencia, el entusias-
mo, laempatia y mucho corazén”.
El andalucismo se reinventa asi
con unaaspiracion: lade mantener
La Isla entre sus plazas fuerte . Y,
por supuesto, la de alcanzar la Al-
caldia dentro de siete meses. “Lu-
chamos y resistimos con determi-
nacién y conviccién”, aviso.
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