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DE LAS COSAS DEL COMER 

Un viaje gastronómico extraordinario 
 

José Ribagorda 
  

¿Cuál es el marisco más exclusivo del mundo? ¿El chef del hielo existe de verdad? 
¿Dónde se puede degustar el mejor churro de España? ¿Qué foie español encandila a los 
gurús gastronómicos mundiales y solivianta a los franceses? ¿En qué lugar de España se 
elabora el aceite más caro del mundo? ¿Quién es, sin discusión, el maestro parrillero 
mejor considerado en nuestro país? 
 
Todas estas cuestiones y muchas otras relacionadas con la buena mesa aborda el 
periodista y gastrónomo José Ribagorda en De las cosas del comer, un recorrido por lo 
mejor de la gastronomía española que despertará la curiosidad de los gourmets sobre 
aquellos productos insólitos, platos excepcionales, restaurantes, chefs y enólogos que 
sobresalen por su calidad, maestría, grado de especialización o singularidad.  
 
Una selección de los restaurantes, cocineros, lugares y productos gastronómicos más 
auténticos y extraordinarios que no hay que perderse. Un viaje por España en busca de 
la excelencia y la autenticidad gastronómica; un recorrido con el paladar por un 
universo de sabores y olores, a veces no del todo conocidos. 

http://www.planetadelibros.com/libro-cocktails-and-food/243528#comprar


 
 

  

  

 

La faceta más conocida de José Ribagorda es la de conductor de informativos en una cadena de 
televisión. Pero este periodista de extensa trayectoria profesional es también uno de los más 
reconocidos divulgadores gastronómicos del país. Desde hace años expresa su pasión por la 
gastronomía en el blog “Las cosas del comer” y su interés por los buenos productos y la buena 
mesa le han llevado a los mejores fogones, a los rincones de nuestro país donde se elaboran los 
productos más extraordinarios y a conocer a chefs y productores que convierten su trabajo 
diario en arte.  

Este libro es el resultado de este viaje por lo mejor de lo mejor de nuestra gastronomía: aquí 
encontramos, por ejemplo, la mejor nécora del Cantábrico (¿o tal vez del mundo?, pero también 
la versión más exquisita del humilde churro; descubrimos en Cuenca unas croquetas dignas de 
un rey, la sublimación de un relleno de empanada en una taberna de Coruña, o unos estofados 
de pichón de altos vuelos en un remoto pueblo de la zamorana Tierra de Campos. Hay en esta 
selección personal algún que otro mercado extraordinario, bodegueros que logran vinos 
increibles, o tabernas que desafían al tiempo. Aquí está “lo mejor de lo mejor”, en una 
dificilísima selección en la que no están todos los que son, pero son todos los que están. Porque 
“en las cosas del comer”, no todo está dicho, ni nada puede ser categórico. 

Con un ameno tono periodístico, casi como un relato, enlaza productos y recetas elaboradas con 
ellos, nos da buenas direcciones y nos presenta a productores y profesionales que han 
alcanzado la excelencia en su trabajo. Como un buen guía del paladar, nos lleva de viaje a 
rincones que debemos apuntar en nuestra agenda del buen comer. 

 

  



 
 

  

Un viaje por la geografía y la gastronomía de España 

«Este es un viaje por la geografía y la gastronomía a través de un país que es un mosaico de 
tierras tan diferentes como sus paisajes. Pepe lo ha recorrido para calibrar y catalogar sus 
productos, para medir, en lo posible, esa ingente despensa procedente del mar y de la tierra, y 
que en cada sitio enseña su acento: carnes, pescados y mariscos, foies autóctonos, aceites y 
hasta repostería cotidiana.  

» El trabajo está dividido en cuatro bloques para explorar diferentes formas de aproximación a 
esa innegable atracción por comer de verdad, que no de paso, por ver de cerca al cocinero y los 
productos, conocer sus historias en detalle. Espacios de nutrición, como los llama mi buen amigo 
el lucense Jesús Villamil, que también se esparcen por diferentes puntos cardinales: Madrid, 
Huelva, A Coruña, Soria, Alicante, La Mancha…  
 
» El cuarto de los apartados está dedicado al vino, a dos nombres propios que se escriben en 
mayúscula: Raúl Pérez, ese mago polifónico de los vinos y sus diferentes tierras, y Pitu Roca, el 
camarero de vinos (como le gusta llamarse) que ensambla a la perfección vinos y versos, tragos 
y poesía. En su palabra el vino adquiere una dimensión particular, personal, única, toma vida. 
Rioja, Jerez y los vinos de Fondillón completan el viaje.  
 
» Habla Pepe de bosques que susurran, de pueblos que abanderan sus materias primas y las 
convierten en señas de identidad, en parte irrenunciable de su linaje. Cuenta el autor lo que ha 
visto sin alardes, sin pretender convertir el relato, su viaje, su elección, en una lección; 
simplemente y con humildad, lo describe, documenta e invita a seguir la experiencia, a pasar de 
un mundo a otro de manera complementaria.  
 
» Qué es lo que llevó a Pepe a elaborar este elenco no sabría decirlo. Intuyo que su preferencia 
por la naturalidad de los productos y su reverencia ante los cocineros y establecimientos que la 
valoran, de tal manera que el lector pueda emprender también el viaje en busca de ellos y, 
asimismo, prefiera buenos caminos y mejores posadas. Este es siempre el premio: la magia 
persigue a los que andan en su búsqueda». 
 
Manuel Villanueva, director de Contenidos de Mediaset 
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Introduccion  
José Ribagorda 
 
«Cuanto más me intereso por la gastronomía, más consciente soy de lo que me queda por conocer y 
por descubrir. Este asombroso universo de sensaciones olfativas y gustativas me resulta, en 
ocasiones, prácticamente imposible de abarcar; y no solo por las sensaciones procedentes del gusto 
y del olfato. Como bien dice mi admirado Pitu Roca cuando se refiere al vino, la gastronomía puede 
oírse, porque también te habla. Te habla del pasado o del futuro, de las comarcas, de la idiosincrasia 
y hasta de la antropología de las gentes que las habitan. Si uno sabe escuchar y profundizar en el 
hecho gastronómico, puede llegar a interiorizar valores que le resultarán tremendamente útiles 
para el desarrollo como persona.  
 
» Ese afán por conocer, por descubrir, esa búsqueda, por otro lado, de la excelencia me ha llevado a 
realizar este compendio de autenticidades gastronómicas. Son, en muchos casos, verdaderos 
descubrimientos y, en otros, el homenaje para contrapesar un reconocimiento que tal vez no 
tengan. Productos, restaurantes y platos, establecimientos y joyas enológicas desfilan a lo largo de 
capítulos que no destilan otra cosa que esos valores recuperados que son el sabor y el trabajo bien 
hecho.  
 
» Nécoras de hábitats imposibles de imaginar en Cantabria, el recuperado porco celta gallego, un 
foie extremeño que solivianta a los franceses o el milagro de la sobrasada mallorquina rivalizan en 
sensaciones trasladadas al lector con los mejores callos, tortillas, setas, gazpachos manchegos y 
croquetas que se pueden degustar en nuestro país. Excelsos comercios donde encontrar capones y 
pulardas de Bresse; panaderos capaces de cultivar el propio cereal de sus panes; mercados, 
pastelerías y tabernas centenarias que difunden sus esencias al compás de vinos majestuosos 
envejecidos en el silencio y la oscuridad de ancestrales sacristías o telúricas bodegas ancladas en el  
ayer e inmunes al paso del tiempo. Todo eso recogen las páginas de este libro.  
 
» Sirvan estas letras para despertar la curiosidad del lector sobre un mundo ilimitado y para 
reconocer el respetuoso trabajo de centenares de personas que velan por el ayer, en muchos casos, 
y que imaginan e innovan, en otros, en un permanente ejercicio de evolución bien entendida». 
 



 
 

  

 

EL AUTOR: JOSÉ RIBAGORDA 
 
 
José Ribagorda, periodista de extensa trayectoria, en 
radio, televisión y prensa escrita, es actualmente el 
conductor de los informativos del fin de semana de 
Telecinco y uno de los mayores y más reconocidos 
divulgadores gastronómicos del país con un gran 
respeto entre la profesión y el público. En noviembre de 
2012 presentó el programa gastronómico Cocineros sin 
estrella en Telecinco, año en el que obtuvo también el 
reconocimiento de la Federación Española de 
Hostelería por su gran labor de promoción de la 
gastronomía española. Su saber gastronómico lo refleja 
en su prestigioso blog: “De las cosas del comer”.  
 
 
 
 

«Me apasiona la actualidad. Saber qué pasa y por qué ocurren las cosas. Disfruto 
contándolo. Son casi tres décadas dedicadas al periodismo y muchos años ya incluyendo 
también en mi quehacer profesional la divulgación de la gastronomía, de la de ayer, la de 

hoy y la de mañana. 
 

En pocos lugares me encuentro mejor que entre viñas, faenando con los pescadores, en 
una vieja taberna o cocinando en casa para los amigos. A pesar de lo visto y 
experimentado ya, me queda todo por conocer, mucho aún por descubrir. 

 
Y dada mi vocación informativa espero compartir con todos vosotros los lugares, las 

sensaciones y los conocimientos que me quedan por encontrar, sentir o adquirir para que 
os resulten útiles y placenteros. Y es que así entiendo la gastronomía, como uno de los 
placeres más intensos y duraderos. Todo sea en beneficio de la cultura gastronómica». 

 
 

www.delascosasdelcomer.com 
facebook.com/DeLasCosasDelComer 

Twitter: @joseribagorda 
Instagram: @de_las_cosas_del_comer/ 
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