
XXI Semana Gastronómica

Una gastronomía 
con vistas a la 
H oz del Huécar
Por segundo año consecutivo, el Restau­
rante Figón del Huécar, acoge la tradicio­
nal semana gastronómica que organiza la 
empresa que lo tutela, tras veintiuna edi­
ciones, como heredero de otras ubicacio­
nes en el Restaurante de las Casas Col­
gadas y en El Figón de Pedro.
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Otro año más, asoma­
dos a una Hoz del 
Huécar escarchada 

por los rigurosos fríos inver­
nales que nos ha traído este 
año de 2005, asistimos ex- 
tasiados a la ya clásica se­
mana gastronómica que or­
ganiza el Res­
taurante Figón 
del Huécar.
En este año 
de celebracio­
nes, homena­
jes, actos y 
todo lo inima­
ginable en tor­
no al cuarto 
centenario de 
la publicación 
de la genial 
obra cervanti­
na Don Qui­
jo te  de La Mancha, este 
veterano foro gastronómico 
no podía mantenerse ajeno 
a tan emblemática fiesta. 
Por ello, dedica esta edición 
a la conmemoración de es­
tos cuatrocientos años 
transcurridos desde que la

pluma del inquieto manco, 
se deslizara sobre el papel 
plasmando el génesis de 
uno de los personajes lite­
rarios más universal y ce­
lebrado.

Este año, la organiza­
ción ha corrido a cargo de 
Mercedes Torres, sucesora 
al frente de la casa de Pe­
dro, padre, mentor y maes­

tro en las lides 
del negocio y 
de la vida. Ha 
propuesto lle­
var al cartel 
los motivos 
qui jotescos  
con un San­
cho charcute- 
ro rodeado de 
palabras, obra 
de Felipe de 
la Rosa, que 
mostrara des­
de el principio 

el interés hacía el que se 
orientaba el evento. Insis­
tió en este cariz, el lunes 
catorce en la ceremonia de 
inauguración, el pregonero 
invitado en este caso, que 
dijo bien por conocimiento 
tanto de la obra en sí, como
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en la cocina manchega y de 
otras regiones por las que 
discurre el periplo. José 
María Pisa, que ha dedica­
do toda su vida al mundo de 
la edición y ahora dirige la 
editorial dedicada a temas 
históricos, antropológicos y 
literarios incardinados hacia 
la comida y la gastronomía, 
La Val de Onsera, organi­
zó su discurso en tomo a los 
saberes eruditos que han 
marcado el estudio gastro­
nómico de tan memorable 
obra, con verbo vertiginoso 
en el que no cabía ni una 
coma más.

Tras el acto ceremonial 
que daba la salida a la se­
mana, tomaron el control los

cocineros encuadrados en 
el equipo del Restaurante 
Los Olivos, de Petrel/Elda, 
en Alicante, al mando de 
Pedro Sánchez. Su oferta 
gastronómica se plasmó en 
un menú largo y algo me­
nos estrecho, caracterizado 
por una fusión de propues­
tas imaginativas enmarca­
das en el internacionalismo 
globalizador que invade hoy 
las cocinas. Desde la inte­
gración del carpacio de 
magret de pato con el gua­
camole, la crema de néco- 
ras con huevas de trucha 
ahumadas, un robusto tar- 
tar de atún orientalizado por 
el miso y vuelto a la tierra 
con uvas y queso de cabra,
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