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manifestua



#ManifiestoGastro 
#NavarraOtroTurismo

El Manifiesto por la Gastronomía Sostenible de Navarra surge como una 
iniciativa del sector agroalimentario y gastronómico y que fue apoyada 
por la Dirección General de Turismo, Comercio y Consumo del Gobierno 
de Navarra. La iniciativa recoge y da voz a las demandas e inquietudes 
de los diferentes agentes que forman la cadena de valor de la 
Gastronomía navarra y su principal objetivo se centra en posicionar 
a Navarra como referente gastronómico sostenible.

La creación del Manifiesto busca identificar las claves del legado 
gastronómico a las nuevas generaciones, tocando temas como la 
biodiversidad, las prácticas agroganaderas sostenibles, el valor de la 
cultura del vino navarro, la cocina de aprovechamiento y entender el 
hecho gastronómico vinculado a la salud y a la calidad de vida; 
en clave de innovación para asegurar la adaptación al cambio.
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Con el objetivo de promover 
la biodiversidad de especies 

y variedades autóctonas, 
priorizaremos el uso de 

ingredientes y productos 
locales: carne, lácteos, setas, 

huerta y bebidas. 
Consideramos que la mano 

del productor, el suelo 
navarro y nuestro clima 

tienen un carácter 
diferenciador.

La gastronomía es una 
herramienta clave del 

desarrollo sostenible de 
Navarra. Este valor es parte 

fundamental de nuestro 
patrimonio cultural y 

culinario, por lo que es 
nuestra voluntad proteger y 
transmitir este legado a las 

siguientes generaciones.

Pondremos en valor las 
prácticas agroganaderas 
sostenibles, como la 
agricultura regenerativa y 
la trashumancia, a través de 
experiencias gastronómicas 
vinculadas con el cuidado 
del territorio y las personas.

#ManifiestoGastro 
#NavarraOtroTurismo
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Defenderemos el valor de la 
cultura del vino navarro, en 

especial nuestras variedades 
antiguas, parte fundamental 

de nuestra cultura y de 
arraigo en nuestros pueblos. 

Fomentaremos su vínculo 
con la gastronomía entre 

nuestros vecinos y visitantes.

La gastronomía saludable 
será nuestra insignia. 
Entendemos el hecho 
gastronómico vinculado a la 
salud y a la calidad de vida 
relacionada con el consumo 
de producto fresco, de 
temporada y poco 
procesado.

La estacionalidad marca lo 
que cocinamos. 

Defenderemos el calendario 
del campo y las técnicas 

tradicionales como el 
embotado nos ayudarán a 
conservar y ofrecer siempre 

el producto en su mejor 
momento. 

#ManifiestoGastro 
#NavarraOtroTurismo
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Lo que otros consideran 
subproductos serán 

nuestra materia prima: 
practicaremos la cocina 

de aprovechamiento 
reinterpretando el trabajo 

de las generaciones 
anteriores.

Documentaremos la riqueza 
de los pueblos, sus productos 

y técnicas. Hay tantas 
menestras como navarros. 

Los restaurantes serán 
entonces la expresión de su 

microentorno y las personas.

Impulsaremos la innovación 
gastronómica con la 
tradición como punto de 
partida, con el objetivo de 
que los productos y recetario 
navarro formen parte de 
nuestro día a día, y así 
adaptarnos al cambio 
reforzando nuestra propia 
identidad.

#ManifiestoGastro 
#NavarraOtroTurismo
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Trabajaremos para transmitir 
a la sociedad todo lo 

anterior, en un relato que 
integra el campo, el recetario 

y el acto de comer y beber 
en comunidad. Este 

compromiso debe ser 
compartido con espacios 

educativos formales e 
informales.

Usaremos también nuestra 
creatividad para impulsar 

modelos de negocio 
sostenibles que atraigan el 

relevo generacional, y 
promuevan el 

emprendimiento 
gastronómico con énfasis 

en zonas rurales.

Exigiremos una transferencia 
efectiva del conocimiento 
generado por nuestras 
universidades y centros 
tecnológicos al sector. 

#ManifiestoGastro 
#NavarraOtroTurismo
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Adoptando estos principios, 
las tradiciones y la 
innovación gastronómica de 
Navarra se afianzarán en la 
forma de ser y hacer de las 
generaciones 
futuras.

Nos asociaremos entre 
productores, transformadores, 

cocineros, restaurantes, bares y 
gastrobares, comercios 

gastronómicos, alojamientos, 
mercados y otros servicios 

turísticos, para hacer visible 
toda la cadena de valor y 
abogar por políticas que 

apoyen al territorio. 

#ManifiestoGastro 
#NavarraOtroTurismo
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Manifiesto por la Gastronomía Sostenible  de Navarra 
Nafarroako Gastronomia Jasangarriaren manifestua



Participaron en la creación de este manifiesto:

Chefs: David Yarnoz (El Molino de Urdaniz), 

Rubén Morillas (Europa), Luken Vigo 

(Baserriberri), Nacho Gómara (Verduarte), 

Sergio Lerga (La vieja Iruña), Haizea 

Luzuriaga-Badiola (Donamariako Benta), 

Virgilio Martínez (Restaurante Beethoven), 

Jose Ignacio Jauregui (Maskarada), Raquel 

Punzano (chef independiente), Eneko Izcue 

(Basque Culinary Center), Goiza Isiegas 

(Akari Gastroteka)

Productores: Andrea Urzáiz (aceite Artajo), 

Miguel Ángel Vicente (Bodega de Liédena), 

Marta Mayora (Finca La Guindalera), Jesús 

Antonio Blasco (Finca La Guindalera).

Otros agentes: Alberto Ecay (Servicio de 

Planificación e Innovación Turística), Idoya 

Fernández-Pan (UPNA), Antxon Elizalde (Hotel 

Don Carlos y Asociación de Sumilleres de 

Navarra)

Estuvieron presentes: Iñaki Mendioroz 

(UAGN), Nacho Calvo (AEHN), Susana 

Villanueva (UAGN), Beatriz Huarte (ANAPEH), 

Koldo Balda (Europa), Alberto García (La 

Fábrica de Gomas), Berta Seco (UPNA)

Documentó la jornada: Bernat Alberdi y 

Kepa Aranburu

Musicalizó: Pedro Perles

Diseñó este documento: Sofía Simon-Sasyk

En una sesión facilitada por 

Mycelium Gastronomy: 

Estefania Simon-Sasyk, 

Constanza Díaz del Castillo 

Velásquez, Elisabet Puiggros Ruiz

Promovido por: Dirección General 

de Turismo de Navarra


