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Historia viva y reciente de nuestra despensa y nuestra buena mesa, de norte a sur y de
este a oeste, de la Peninsula a los archipiélagos, en las 78 entregas de una publicacion
singular. En la imagen, el nimero 1 de ORIGEN, aparecido en 2004.

Miguel Arias Caifiete, inmerso por aquel entonces en su primera etapa al frente del
llamado Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, saludaba el lanzamiento del
primer nimero de ORIGEN, La Revista del Sabor Rural, sefialando que "las
producciones de calidad diferenciada pueden jugar un papel fundamental como motor
de desarrollo rural en diversas zonas de nuestro pais".

Corria el mes de febrero de 2004 y el Gobierno de José Maria Aznar apuraba sus
ultimas fechas. Nadie podia imaginar siquiera que, pocas semanas mds tarde, el 11 de
marzo, Madrid iba a ser escenario del mds sangriento atentado terrorista miltiple de la
historia de Europa.

Pero es otra historia, una muy triste historia. Mientras, en Eumedia apostibamos
por un producto editorial desconocido en nuestro mercado en un tiempo en el que a
las materias primas Premium no se les daba la importancia de ahora ni nadie parecia
especialmente interesado por analizar el recorrido, del campo a la mesa, de nuestras
joyas alimentarias.

Porque nuestro editor y director de ORIGEN, Eugenio Occhialini, apuntaba, en
aquel numero 1, que "nacemos con la finalidad principal de dar a conocer a fondo a
los prescriptores del sector nuestras producciones agroalimentarias de calidad, las
caracteristicas que las hacen unicas, y a todas las personas implicadas en su proceso
productivo (del campo hasta el consumidor). Unas producciones que, hoy més que
nunca, necesitan del didlogo de sus protagonistas y la puesta en comun de esfuerzos
en pos de proyectos sinérgicos y concretos".

El Jamoén de Huelva, primer protagonista

Diez afios mds tarde podemos afirmar, sin lanzar ni una sola campana al vuelo y
mirdndonos el ombligo tan solo lo imprescindible, que hemos cumplido objetivos, que
la presencia del producto y sus "autores", de la calidad en toda la cadena, es una
exigencia para todos los consumidores y que todos los medios de comunicacion
vinculan la singularidad y el origen de la materia prima con el éxito y el
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reconocimiento alcanzado por los mejores cocineros espafioles. Algo que parecia, al
menos remoto, cuando una portada protagonizada por Jamén de Huelva buscaba,
humildemente, abrirse el primer hueco en el complejo mundo de la informacién
gastronémica y alimentaria.

No solo fue el Jamo6n de Huelva el protagonista de aquel nimero inicial, sino
que también se abrieron hueco en las mismas pdginas de nuestro antiguo formato (de
33 por 24 centimetros cuando el actual es de 29 por 23,5) un viaje por la Ruta del
Vino de Utiel-Requena, un andlisis del secto del queso puro de oveja o el primero de
nuestros Territorios, el dedicado al Priorat cataldn. Nuestro primer entrevistado fue
Fernando Gurucharri, presidente de la Unidn Espafiola de Catadores (UEC), lo que
demostraba la importancia que, desde el primer momento, queriamos otorgarle al
universo vitivinicola. El Pazo de Vilane, como singular modelo de desarrollo rural, fue
otro de los reportajes principales de una revista de 48 paginas que recibié una
excelente acogida.

Hojear las paginas de aquel ndmero uno nos hace apreciar rdpidamente los
cambios producidos en una década y la impresionante transformacion experimentada
por el sector, entre otras cosas porque, por aquel entonces, el mundo digital carecia de
la fuerza que exhibe ahora y las redes sociales estaban atin en una etapa apenas
balbuciente. Pero todo empezaria a cambiar a gran velocidad.

En aquellos lejanos tiempos del afio 2004, homenajeamos a productos como el
Esparrago de Huétor-Tajar o el Arroz de Calasparra y recorrimos el Valle del Jerte, el
Somontano o el Bierzo. Nuestro Viaje del Gusto nos llevé por la Ruta del Cochinillo o
el Tren de la Fresa y una de las secciones mds leidas era la titulada "Al fondo del
plato" donde el académico de Gastronomia Ismael Diaz Yubero nos empezo a desvelar
todos los secretos del gazpacho, el rabo de toro o los capones de Villalba, en un
formato que se mantendria hasta 2009. También en "El Arca de Origen" contdbamos
historias curiosas sobre la Gallina del Sobrarbe o las Papas Antiguas de Canarias. El
Rincén de Pepe de Murcia o Casa Ojeda de Burgos protagonizaron, entre otros, una
incipiente seccion de Restauracion muy volcada hacia lo tradicional, que solo en 2005
se renovaria con reportajes dedicados a restaurantes como Atrio de Céceres, El Portal
de Echaurren de Ezcaray (La Rioja) o Casa Marcelo de Santiago de Compostela.

2005-2006: Tiempo de catas y Escuelas de Hosteleria

Entre los afios 2005 y 2006, ORIGEN mantuvo su periodicidad bimestral y comenz6 a
llevar a sus pdginas a personajes de gran peso en el sector entonces y ahora, como el
gran cocinero vasco Juan Mari Arzak o el actor metido a gourmet Juan Echanove.
Pusimos en marcha también una ambiciosa seccion de Cata que se prolongaria hasta
2007 y a través de la cual los mejores especialistas respectivos nos desvelaron los
secretos de la cata del aceite, el vino, el queso, el jamén o el cava, entre otros.

Iniciamos también un recorrido por las Escuelas de Hosteleria, porque siempre
hemos tenido claro que el futuro de la alimentacién y la gastronomia espafiola estd en
la formacién que ofrecen estos centros, a la que, modestamente, siempre hemos



pretendido contribuir. Y hubo reportajes que tuvieron una excelente acogida no ya
solo en papel sino también en el d4mbito digital, como los dedicados al "Raf y el
Kumato, los tomates de lujo", "El vifiedo autéctono espafiol” (en lo que fue el punto
de partida de una seccion de la que después hablaremos), "La ternera y sus cortes" o
el dedicado a la granada, que alcanz6 una gran difusidn. Igual que la reivindicacion
de productos como el Ajo Morado de Las Pedrofieras, el Cordero de Extremadura o la
Berenjena de Almagro.

Los grandes restaurantes espafioles de los ultimos afios lograron en nuestras
péaginas el protagonismo que merecen, Visitamos Martin Berasategui, El Celler de Can
Roca en su primitivo emplazamiento, Casa Gerardo de Prendes (Asturias) y un
establecimiento que, desde el primer momento, estuvo y sigue estando muy cerca de
la filosofia de ORIGEN, Casa José de Aranjuez (Madrid), que regenta la familia Del
Cerro. Ese afo 2006 también pusimos en marcha la seccion "Un cocinero, un
producto”, con un personaje excepcional, muy querido por nosotros por su permanente
defensa del origen y del territorio, Carme Ruscalleda, quien comparecié de la mano de
los Guisantes de Llavaneres.

Llega el ORIGEN mensual

Animados por la espléndida acogida obtenida por la publicacion (en 2006 recibimos
el Premio Alimentos de Espafia a la Mejor Publicacidn), a principios de 2007 ORIGEN
estrena su periodicidad mensual (o mejor dicho, la edicién de diez nimeros al afio,
considerando la singularidad de los periodos de verano y Navidad) con una entrevista
con el comunicador y gastrénomo José Maria Iiigo y la reivindicacién de la Coliflor
de Calahorra en su gran momento estacional. Nuestro Territorio nos lleva por el
Roncal y se inicia también una seccion de largo recorrido y notable prestigio, de
nombre "Mar de Origen", por la que han dicho desfilando algunos de los mejores
cocineros de Espafa y sus recetas de pescados y mariscos, aprovechdndolas para
reivindicar las diferentes especies marineras. Quizd seria un buen momento para
retomarla. Las catas estuvieron protagonizadas por mieles, aguas o cervezas y el Viaje
del Gusto nos llevd, de la mano de Ana Garcia Vitienes, a la Ruta de la Plata (que se
extenderia en cuatro entregas) y después a otras, como la de la Sidra o la del Cid.

José Emilio Chao pone en marcha la seccion "De nuestras uvas" en la que, desde
entonces, hemos ido aproximdndonos a las mas singulares variedades autdctonas
espafiolas a través de los monovarietales que las reivindican.

En nuestro nimero 20, de marzo de 2007, entrevistamos a Santi Santamaria, uno
de los mejores cocineros de nuestra historia, quien se nos mostré como el gran
paladin de la cocina territorial y sabrosa que representd hasta si muerte en Singapur,
afos mds tarde. Y también pasé por nuestras padginas Abraham Garcia, otro cocinero
culto, prestigioso y sin pelos en la lengua. El protagonizado por los quesos de cabra,
realizado por José Luis Martin (quien también nos acompafié y sigue compartiendo
con nosotros esta trayectoria) fue acaso otro de los grandes reportajes de aquellos
tiempos.



Apoyo de los grandes cocineros

A principios de 2008 (tras obtener el Premio Nacional Fecoes a la labor
informativa, que otorgan las Cofradias Gastrondmicas), las entrevistas con dos
cocineros de proyeccion nacional e internacional nos dejaron muy buen sabor de
boca. Sucesivamente desfilaron por el planillo de ORIGEN Pedro Subijana y Ferran
Adria, este dltimo en coincidencia con su maxima repercusion en todos los rincones
del planeta. Y ambos nos mostraron el maximo apoyo a nuestro recorrido y filosofia.
Muy estimulante resultdé también la cita con Agustin Santolaya, director de Bodegas
Roda y Aceites Dauro, sin duda uno de los mds brillantes personajes cuando se trata
de difundir las bondades de tan excelentes productos y de otros muchos. Igual que
una distendida charla con el repostero Paco Torreblanca en su taller de Mondvar
(Alicante), al pie del espectacular olivo que le sirve de inspiracion, o con el
bodeguero Miguel A. Torres en su santuario del Penedés.

Ademds de recorrer, una a una, las empresas integradas en Grandes Pagos del
Olivar, con la colaboracion de Elena Ruiz, por aquel entonces también descubrimos la
singularidad del Wagyu espaiiol y protagonizaron dos recordadas portadas "Los
generosos vinos andaluces" y "La carne de caza".

Mientras, www.origenonline.es se abre paso como portal diferenciado entre el resto de
las cabeceras de Eumedia. La Quinta Gama empez6 a aparecer como uno de los
segmentos de futuro para el sector alimentario y merecié también la atencidon de
nuestro colaborador David Varona. Como Chema Ferrer, desde la Comunidad
Valenciana, nos presentd Alicante como "Un crisol de arroces". Y nuestra seccion de
Territorio (acaso el cordon umbilical de Origen) hace su primera y hasta ahora unica
salida internacional, reivindicando los "productos de alta montafia del Principado de
Andorra".

En 2009 cambiamos el formato de ORIGEN (no la esencia ni la mayor parte de los
contenidos), ademds de cambiar el forma ponemos en marcha la seccién especifica de
"Nuestros Proveedores" por las que empiezan a desfilar las empresas alimentarias mas
singulares de Espafia, vinculadas siempre con modelos de produccién artesanal, como
los aceites de Vega Carabaia, los pescados de Veta La Palma o los citricos de
Naranjas Lola. Y también visitamos en sus espléndidos restaurantes a Carme
Ruscalleda (Sant Pau, en el Maresme barcelonés) y Andoni Luis Aduriz (Mugaritz de
Renteria, en Guipuizcoa), no solo dos de las mejores casas de comidas de Espafia sino
sedes de experiencias gastronémicas tan maravillosas como vinculadas con el
territorio y con el origen.

Una visita a El Bulli en 2010

Al afio siguiente, uno antes de su cierre, franqueamos también las puertas de El Bulli,
en Roses (Girona) y entendimos por qué disfrutar de un almuerzo en sus comedores
se convertia en algo muy parecido a una premiere teatral o un estreno
cinematografico, un acontecimiento verdaderamente uinico. Descubrir aquel espacio de
la Cala Montjoi fue comprender la frontera que Ferran Adrid marcé en la cocina
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espafiola y mundial. Pero, como contraste, también visitamos en las mismas fechas
establecimientos tan tradicionales como el Casa Juanito de Baeza (Jaén) o el
veteranisimo Botin de Madrid, con su récord Guiness de longevidad. Restaurantes tan
magnificos como Zuberoa, Calima o Coque también merecieron nuestra atencion.

Llevamos a la portada a las legumbres galécticas y la carne de caza, entre otros
tesoros y recorrimos paraisos alimentarios como la Ribera tudelana, Liébana o las
Terres de L'Ebre. Los ultimos Viajes del Gusto tuvieron como destino Santiago de
Compostela y San Sebastian.

De paso, dimos el protagonismo a las mejores tiendas alimentarias y gastronOmicas de
Espafia, como Don Serapio de San Sebastian, Ravell de Barcelona, Gold Gourmet o
Pescaderias Corufiesas de Madrid o la carniceria Irure de Pamplona. Todas ellas
tenian, ademads, espléndidas historias que contarnos, como la de José Luis Prada, alma
mater de Prada a Tope y el Palacio de Canedo, personaje dnico y apasionado impulsor
de las bondades gastronomicas y enoldgicas de El Bierzo, quien no acogié en su
territorio.

Ese afio, también se incorpord al elenco de nuestros colaboradores, todo un ilustre,
Cristino Alvarez, "Caius Apicius" quien, desde entonces, no ha dejado de exhibir su
magisterio gastronomico y su erudicion en nuestras paginas, convirtiendo "Pilares de
la Dieta" y "Al Fondo del Producto" en dos de las secciones mds leidas. Meses mas
tarde llega también para quedarse otro cldsico del periodismo alimentario, Luis
Cepeda, con sus apasionantes, documentados y sutiles recorridos alrededor del mundo
de la tapa.

Coles y tomates en 2011

Nuestro ultimo afio con periodicidad mensual fue 2011, donde dos productos de
apariencia humilde protagonizaron otras tantas portadas, las coles y el tomate, como
grandes personajes del calado de Joan Roca (a punto de ser elegido su Celler el mejor
restaurante del mundo), el viticultor y autor de vinos Alvaro Palacios, Carme
Ruscalleda o el profesor José Maria Ordovas, quien nos dio grandes lecciones sobre
nutricién y sentido comin. El cardo rojo de Agreda, el Plitano de Canarias o la Faba
de Lourenzd fueron productos destacados de la mano de Yaiza Tacoronte (otra de
nuestras colaboradoras mds fieles), junto a inolvidables territorios como La Garrotxa,
Las Merindades o la Conca de Barberd. La cultura del aceite de oliva Virgen Extra
protagoniz6 varios especiales.

"Mar de Origen" presentaba sus dltimas entregas (al menos, por ahora) y se
ponia en marcha el Dia de Mercado de la Cdmara Agraria de Madrid, exitoso proyecto
de venta directa del campo al consumidor que luego daria lugar a otros mds, como los
propios MERCADOS DE ORIGEN, disefiados a partir de 2012 y que tuvieron, en
Alcala de Henares, en junio de 2013, su gran puesta de largo.

Y en la seccion de Restauracion, visitamos el Azurmendi de Eneko Atxa pero también
el mitico Meson de Candido segoviano; a Pepe Solla en su sede de la Ria de



Pontevedra, pero también el Meson de Pincelin, de Almansa (Albacete). Filosofias
aparentemente alejadas entre si, pero unidas en la pasion por el producto.

2012: Del pulpo a los encurtidos

En 2012, nuevamente bimestrales, entrevistamos, entre otros, al astronauta Pedro
Duque y a Odile Rodriguez de la Fuente y dos de las portadas mds recordadas
estuvieron dedicadas al "abrazo del pulpo" y los encurtidos, resultados de los
reportajes respectivos de Miguel Vila y Rodrigo Garcia, quienes también nos han
acompafado en la mayor parte de nuestra trayectoria.. En productos viajamos del
Langostino de Vinaros al Toston de Arévalo y disfrutamos de Territorios inolvidables
en O Salnés (Rias Baixas), Cameros y el Valle del Iregua, en La Rioja; y la isla de La
Palma. También acompafiamos a hacer la compra al mercado a dos grandes cocineros
con sede en Madrid, Ramon Freixa y Diego Guerrero.

Visitamos, asimismo, grandes restaurante rurales como Estrella del Bajo Carrion,
en Palencia, Venta Moncalvillo en La Rioja o La Botica de Matapozuelos, en
Valladolid. Y en sus viajes del vino, Oscar Checa (cuya seccién de Ecoturismo goza,
desde el principio, de un gran nimero de seguidores) nos llevé por La Mancha,
Cérdoba y la Ribera del Duero, entre otros.

Prestigiosos entrevistados en 2013

En 2013 volvimos a disfrutar de entrevistas con personajes de altura, como el
cocinero Martin Berasategui, el periodista del vino José Peiiin, el viticultor y endlogo
Peter Sisseck, el cocinero Alberto Chicote o el bloquero y periodista Mikel Lopez
Iturriaga. La miga artesana y la explosion citrica inundaron dos de nuestras portadas y
recorrimos zonas como Tolosaldea, en Guipuizcoa; la Costa Noroeste de Cadiz o la isla
de Ibiza, mientras llevabamos al mercado a Fernando del Cerro o a David Munoz,
protagonista exitoso de la actualidad en los ultimos tiempos y también de una
entrevista posterior, al igual que el cineasta y bodeguero José Luis Cuerda.

Ricard Camarena (Valencia), Les Cols (Olot. Girona) y el Culler de Pau (O
Grove. Pontevedra) fueron tres grandes restaurantes que visitamos, mientras de
Nuestros Proveedores formaron parte los salmantinos Ibéricos Fisan o la queseria
madrilefia Alimentos de Miraflores, como ya en 2014 llegaria el turno de Casas de
Gualdo, en Toledo, o Embutidos de Cardefia, en Burgos. En enero, se incorpora, como
colaboradora, una periodista muy prestigiosa, Marta Ferndndez Guadafo, creadora de
Gastroeconomy, cuya presencia redondea nuestra propuesta a través de la seccion
"Del Plato al Territorio".

Mientras analizamos cOmo incrementar nuestra presencia y visibilidad en las
redes sociales en el horizonte de 2015, también tenemos abierta, desde 2012, una
ventana en la radio, concretamente en Gastroradio, a través de "ORIGEN, el Programa
del Sabor Rural", ahora integrado en el formato de "La Revista" y que se emite todos
los lunes.



En busca de nuevas rutas y nuevos horizontes

Esta ha sido la apresurada sintesis de un viaje gastronémico inacabable por
Espafia que sigue buscando nuevas rutas y nuevos horizontes y que no hubiera sido
posible durante esta "década prodigiosa" sin la sutileza y la pasién de nuestro
disefiador, Jaime Mufioz, la supervision, desde los mismo origenes de ORIGEN, de
nuestro subdirector Luis Mosquera, permanente hilo conductor de todas las etapas que
hemos atravesado; las espléndidas fotografias de portada de Diego Juste, la siempre
brillante aportacion de Cristina Ramos y Jon Zubia y sus respectivos equipos, los
desvelos de los departamentos comercial y administrativo y, por supuesto, la labor
excepcional de anteriores coordinadores de la publicacién, como Atatlfo Sanz y José
Emilio Chao.

Los que aqui seguimos nos sentimos realmente orgullosos de que, como dice
nuestro editor y director, Eugenio Occhialini, "hemos llegado al décimo aniversario
mientras el discurso en defensa del proveedor local y el territorio desborda la alta
cocina". Humildemente pensamos que algo hemos tenido que ver.
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