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EDITORIAL

_A VIDA
>IGUE IGUAL

SEGUNDO NUMERO SIN GOBIERNO NACIONAL ¢LO SUFRE EL SECTOR? LA FAO HA
PROCLAMADO 2016 ANO INTERNACIONAL DE LAS LEGUMBRES ¢(CRECERA EL CONSUMO
Y LA PRODUCCION EN ESPANA? PARECE QUE LAS ADMINISTRACIONES CERCANAS
COMIENZAN A TRABAJAR ¢SE NOTARA EN NUESTRAS VIDAS?

JOSE MIGUEL MARTINEZ URTASUN
Director y editor de GASTRO ARAGON

i ironizamos un poco, pPo-
driamos llegar a afirmar
que al sector le va bas-
tante bien sin gobierno.
La hosteleria ha batido
records en Semana Santa e incluso algu-
nos llegan a pensar, equivocadamente,
que volveran los viejos tiempos. Por su
parte, el sector agroalimentario, con sus
sempiternos problemas, parece que se
va manteniendo, lo que no es poco.
Terminando marzo continuamos y sin
gobierno y sin perspectivas ciertas de
su préoximo nombramiento. Y las expec-
tativas econdmicas amenazan a la baja.
No necesariamente las acciones guber-
namentales tienen un efecto inmediato
sobre nuestro sector —a veces si, espe-
cialmente en impuestos y reglamenta-
ciones—, pero sus acciones determinan
nuestro futuro a medio plazo, en la medi-
da que la Unién Europea lo permita.
Seguimos con una PAC rechazada por
agricultores y ganaderos, desatendien-
do los cultivos de cercania, olvidando la
agricultura ecolégica, con normas con-
tradictorias en la hosteleria, sin un mo-
delo sostenible de desarrollo turistico...
Eso a escala nacional, pues en la cerca-

No
necesariamente
las acciones
gubernamentales
tienen un efecto
inmediato en
nhuestro sector

nia se apuntan ya —solamente se apun-
tan- propuestas de trabajo.

Parece que el Ayuntamiento, asfixia-
do por la huelga del autobus, se anima
a definir la remodelacién del mercado
Central, y con ella, las del resto de mer-
cados y el comercio agroalimentario de
proximidad. Algo es.

Desde el gobierno autonémico se va a
abordar de inmediato el modelo turistico
de la comunidad, mientras que la agri-
cultura y ganaderia, liadas con la PAC,
no ofrece nuevas propuestas, mas alla de
la consolidacién de un modelo intensivo
y productivista. De 1o que cabe esperar
respuestas mas enérgicas por parte de
los productores.

IMPRESCINDIBLES LEGUMBRES

La FAO, Organizacion de las Naciones
Unidas para la alimentacién y la agri-
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cultura, ha definido este afio como el de
las legumbires, 1o que al menos provoca
que los medios de comunicacién nos
ocupemos de ellas. Baratas, energéticas,
sabrosas, sencillas de cocinar y muy sa-
tisfactorias desde el punto de vista gas-
trondémico su consumo, sigue a la baja,
con tres ridiculos kilos por persona y
ano.

Pero ademéas debemos importar cada afio
unas 140 000 toneladas, debido al déficit
de produccién, que seria una buena so-
lucién para quienes deseen incorporarse
al sector agrario. Nuestra comunidad no
es una gran productora de leguminosas
para el consumo humano, pero empresas
como Ecolécera han demostrado que se
puede vivir muy dignamente de ellas, es-
pecialmente en un sector como el ecolo-
gico, que ha logrado consolidarse en las
grandes superficies.

Desde aqui animamos a nuestros lecto-
1es y colaboradores, prescriptores gas-
trondémicos en su circulos mas cercanos,
a que auspicien el consumo de legum-
bres. En las paginas siguientes encon-
traran decenas de razones.

La actualidad aragonesa sigue pujante,
con numerosas aperturas de estableci-
mientos —y cierres también, a qué ne-
garlo—, buscando nuevas férmulas para
congraciarse con un consumidor cada
vez mas formado y consciente de su
poder. Especialmente en el restaurante
tradicional que debe ir modificando su
modelo —apertura unicamente para co-
midas y cenas— si quiere rentabilizar su
inversion y ofrecer un buen servicio.
Desde Gastro Aragén trataremos de se-
guir deleitando, formando e informando
a nuestros lectores que deben convertir-
se en abanderados y punta de lanza de
la modernizacion del sector —hosteleria y
agroalimentacién—. Para eso trabajamos.



Algunas entidades, restaurantes, tiendas, distribuidores, colaboran en la difusién de GASTRO ARAGON. Son los gastroamigos que,
ademas de creeren la necesidad de una publicacién como ésta, se preocupan por ofrecerla en sus establecimientos. Y ademas de amigos,
son absolutamente recomendables para nuestros lectores.

oastroamigos

DE MESAS Y BARRAS
EL CACHIRULO

Ctra. de Logrofio, km. 1,5. Zaragoza
976 460 146 / www.elcachirulo.es

CAFE RESTAURANTE
PALOMEQUE

Palomeque, 11. Zaragoza

976 214 082 / www.restaurantepalomeque.es

LA PARRILLA DE
ALBARRACIN

PI. del Carmen, 1-2-3. Zaragoza

976 158 100 / www.parrillaalbarracin.com

+ ALBARRACIN
PI. del Carmen, 1-2-3. Zaragoza
976 232 473

GAYARRE
Ctra. del Aeropuerto, 370. Zaragoza
976 344 386 / www.restaurantegayarre.com

BAREL FUTBOL
Avda. América, 3. Zaragoza
976 385 753 / webs.ono.com/barelfutbol

TABERNA EL BROQUEL

Broqueleros, 3. Zaragoza
628 474738

UROLA

San Juan de la Cruz, 9. Zaragoza
976 560 221 / www.taberna-urola.es

LAENCANTARIA
Sevilla, 7. Zaragoza
627 944 502 / www.laencantaria.es

LA SENDA
Fray Julidn Garcés, 24. Zaragoza
976 258 076

LA BODEGA DE CHEMA
Latassa, 34. Zaragoza
976 555014 / www.labodegadechema.com

EL CANDELAS
Maestro Mingote, 3. Zaragoza
976 423 025

LAOLIVADA
César Augusto, 45. Zaragoza
876 017 957

MECCANO
Herofsmo, 13. Zaragoza
976 395 422 / www.grupoloscabezudos.es

LOS CABEZUDOS
Antonio Agustin, 12-14. Zaragoza
976 392 732 / www.grupoloscabezudos.es

LABOCCA

Madre Vedruna, 6. Zaragoza

976 218 018 / www.labocca.es
MARENGO

Francisco de Vitoria, 7. Zaragoza

976 220 570 / www.restaurantemarengo.com
CRIOLLO COFEE STORE
Canfranc, 5. Zaragoza

976 238 302 / www.cafeselcriollo.es

ARAGONIA PALAFOX
Casa Jiménez, s/n. Zaragoza
976 794 243 / www.restaurantearagonia.com

EL FORO

Eduardo Ibarra, 4. Zaragoza

976 569 611 / www.elforo98.com
TEHIFE

San Lorenzo, 44. Zaragoza

876 283 263

A MESA PUESTA

Fray Julin Garcés, 50. Zaragoza

976 388 056

EL MERCADO DERIC
Pedro M? Ric, 18. Zaragoza

976 388 056

TRAGANTUA

PI. Santa Marta, s/n. Zaragoza

976299 174

TINGLAO

Rincan, 4. Zaragoza

976 202 145
CASAESCARTIN

P°San Nicolas de Francia, 19. Calatayud
976 891 738 / www.restaurantecasaescartin.com
LA REBOTICA

San José, 3. Carifiena

976 620 556/ www.restaurantelarebotica.es

CUENTAME
976 772 289 Utebo
976 620 556/ www.bocateriacuentame.com

DE COMPRAS
CHACINERIA LAS MASADAS

Ainzdn, 21. Zaragoza
976 284 588 / lasmasadas.blogspot.com.es

LA RINCONADA DEL QUESO
Méndez Nufiez, 23. Zaragoza
976 393 608 / www.larinconadadelqueso.com

GASTROPOLIS
San Miguel, 50. Zaragoza
976 225 020 / gastropoliszaragoza.blogspot.com.es

LA NATURAL

Fernando el Catdlico, 9. Zaragoza

976 359 283 / www.la-natural.es
LADOLCEVITA

P° de las Damas, 9/ San Miguel, 9. Zaragoza
976 226 949 / www.dolcevitapasteleria.com
LA HUERTAZA

Valle de Zuriza, 25

(PI. Jardines de Aguilar de Ebro). Zaragoza
976 207 321 / www.lahuertaza.es

FRUTAS JAVIER MENE
Mercazaragoza, C/.E, Nave 5, |zda. Zaragoza
976 449 046 / www.frutasjaviermene.com
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LA GARNACHA
Reina Fabiola, 3. Zaragoza
976 417 782 / www.lagarnacha.com

LA ABACERIA

Coso, 118. Zaragoza
976296 794 / www.laabaceria.es

LAZAROLA EXPERIENCIAS
San Miguel, 35 / Zaragoza
661668 471/ www.lazarola.com

HELADOS ELARTE

Caspe, 3/ Huesca

974 942 511 / www.heladoselarte.es
PASTELERIA TOLOSANA
Goya, 3/Cno. las Torres, 10 / Alfonso |, 6. Zaragoza
lzquierdo, 1. Almudévar / P° Autonomias, 10. Huesca
974 250 705 / www.pasteleriatolosana.com
ECOLECERA a
PRODUCTOS ECOLOGICOS
Alta, 44. Lécera.

976835037 / www.ecolecera.com

MAS QUE GASTRONOMIA

L.a Industria, Nave 4°. Cuarte de Huerva
976:963 744 / www.masquegastronomia.com
LUPULUS CERVEZAS
ARTESANAS
WW\W.cervezasartesanas.com

MARTIN MARTIN
www.martinmartin.es
LAZARAGOZANA
WWW.|azaragozana.com

MOLINO ALFONSO
www.molinealfonso.com
HERMANOS MENE
www.hermanosmene.com

GUSSTO

WWW.gussto.es

IGP TERNASCO DE ARAGON
www.ternascodearagon.es

BODEGAS BORSAO
www.bodegasborsao.com

BODEGAS MURVIEDRO
www.hodegasmurviedro.com

DOP CARINENA

www.elvinodelaspiedras.es

ENATE

www.enate.es

BODEGA PIRINEOS

www.bodegapirineos.com
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or més que los cacahuetes se en-

cuentren en los comercios en la

seccion de frutos secos, no son
tales, sino legumbres. Si, legumbres,
como la soja, los guisantes —y, por tanto,
los bisaltos—, las habas, las algarrobas
o los altramuces. Todo un universo que
se expande mas alld de los habituales
garbanzos, lentejas y alubias que consi-
deramos habitualmente como las unicas
legumbres.
Por definicién, legumbres —del latin Ile-
gumen, verbo lego: coger, recoger, selec-
cionar, tomar...— son las semillas conte-
nidas en las plantas de la familia de las
leguminosas —fabaceae—, que vienen en
una especie de vaina, que se abre en dos
valvas, con las semillas en una hilera.
¢A que los cacahuetes ya parecen mas
legumbre?
Estas vainas atesoran una carne interior
esponjosa, aterciopelada y de color claro,
las semillas. De hecho las consumimos
en forma de judias verdes, bisaltos y
habas, antes de que la planta complete
su desarrollo; de ahi que popularmente
se consideren verduras y como tales se
consuman.
Se conocen unas 20 000 especies de esta
gran familia que ha sabido adaptarse a
la inmensa mayoria de climas del plane-
ta, con lo que presentan gran variedad
de formas y caracteristicas, pero son
apenas unos centenares los que se uti-
lizan para la alimentacién humana y del
ganado.
La Organizacién de Naciones Unidas
para la Alimentaciéon y la Agricul-
tura, FAO por sus siglas en inglés, ha
designado 2016 como el Aio interna-
cional de las legumbres, para fomen-
tar su consumo, que decrece progresiva-
mente en todo el planeta.
Nos limitaremos aqui a las
especies mas utilizadas para
la alimentaciéon humana, con
larga tradicién en nuestro pais,
como ejemplifica su constante
presencia en el refranero espa-
fiol.
«Si tienes pan y lentejas, ¢de
qué te quejas?», pero también
«lentejas, comida de viejas,
si quieres las tomas y si no
las dejas»; «el garbanzo para
ser bueno, ha de tener cara
de vieja y culo de panadera»
0 «el garbanzo, agua al nacer
y al cocer»; «judias todos los

Gabi Orte / chilindro.n.es

Vistosas y coloristas legumbres, que se
encuentran en La Abaceria. De arriba a ahajo:
hahas, guisantes o arvejas, alubia mungo o soja
verde (falsa soja), alubia verdina, alubia cena del
cura, garbanzo pedrosillano, alubia roxa y lenteja
beluga.

dias son mucha juderia» y «afio de fisa-
nales —judias—, ruido por los portales»,
recordando la aerofagia que producen.
Y también «Habiendo piseos —guisantes
en Cantabria—, Laus Deo» y «las habas
de abril para mi, las de mayo para mi
caballoy.

Todos ellos revelan la contradictoria
relacién que hemos tenido con las le-
gumbres, alimento que ha salvado del
hambre a muchas generaciones, pero
también castigo dada la necesidad de
recurrir a ellas ante la falta de otros man-
jares que llevarse a la boca.

CGampo de garbanzos, cuando la planta comienza a amarillear y la vaina va engordando.
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Actualmente el consumo de legumbres
en Espafia se encuentra en poco mas
de unos escasos 3,14 kilos por persona
y ano —fundamentalmente garbanzos,

El consumo

de legumbres es
de 3,14 kilos por
personay aio,
muy lejos

de los trece de
los aios sesenta

lentejas y alubias—, cifra que disminuye
cada afio, como manifesto el secretario
general de Agricultura y Alimentacion,
Carlos Cabanas, al presentar recien-
temente el afio internacional de la FAO.
No obstante, Espafia es el pais europeo
donde maés legumbres se consumen,
siendo aragoneses y cantabros los mas
entusiastas, manteniendo la tendencia
por la que los garbanzos constituyen la
opcién mas elegida por los hogares es-
pafioles, seguidos de alubias y lentejas.
Cabanas recordd que las legumbres son
alimentos tradicionales que «se estan
perdiendo» en la dieta actual, aunque la
situacién se puede revertir a través de
la educacién y de la sensibilizacién, no
s0lo sobre los beneficios de su
consumo, sino también de su
cultivo.

Entre los retos concretos del
ministerio en funciones se en-
cuentra incrementar el con-
sumo de legumbres hasta las
cantidades del afio 2000 «y
acercarnos a esos cuatro kilos
por personay, bien alejados de
los trece que podian consu-
mirse hace cincuenta afios,
cuando eran consideradas la
carne de los pobres.

También tratardn de mejorar
la cantidad y la calidad de las

Archivo



APERTURA

producciones, pues Espafia es un
pais muy deficitario. «Hay que favo-
recer el consumo y seguir aumen-
tado la produccién de legumbresy,
aflrmo.

Segun los datos del ministerio, la
superficie de legumbres de grano,
las que comemos para entendernos,
en Espafia ha sido de 77 000 hectéa-
reas en la ultima campafa, que han
producido unas 66 000 toneladas.
Aunque comamos pocas, el monto
total asciende a 140 080 toneladas
anuales, por lo que no queda otro
remedio que importarlas.

Por su parte, el presidente de la
Asociacion Espainola de Legum-
bristas, Guillermo Garcia, ha re-
cordado que el objetivo principal de
la conmemoracion de la FAO consis-
te en concienciar al mundo sobre las
ventajas nutricionales del consumo
de legumbres y favorecer su produc-
cion como alimentos sostenibles, ya
que fija el nitrégeno al suelo, mejo-
rando la fertilidad del suelo a la par
que evita el uso de fertilizantes,
como defiende José Graziano da Sil-
va, director general de la FAO.

Por ello, la PAC las reconoce como su-
perficie de interés ecoldgico que permi-
te recibir las ayudas del greening, que
son las que estan asociadas a medidas
medioambientales. «Esta medida nos
ayudard mucho porque los agricultores
se habian decantado por cultivos mas
cémodos como el maiz, el trigo o la ce-
badan», sefala el responsable de los le-
gumbristas de Espafia.

El garbanzo se cultiva fundamentalmen-
te en Andalucia, sobre todo en Sevilla,
seguida de Castilla y Ledn. En la lenteja
manda Castilla La Mancha, principal-
mente Cuenca, con mas de la mitad de la
produccioén. Y las judias secas se impo-
nen Castilla y Ledn —sobre todo Ledén—y
Galicia con mas del 75 % de la superficie
cultivada.

Dentro de la Unién Europea, Espafia es
lider en produccién de garbanzos, con
mas del 61 % del total, pero no bastan y
tiene que traerlos de México y la India, la
mayor cultivadora del mundo, con el 75
% de volumen. También somos los pri-
meros en cultivar en lentejas, con casi la
mitad del total europeo.

Aragén no destaca especialmente por la
produccion de legumbres, aunque si se
mantienen diversas producciones loca-
les. Las més conocidas, los boliches de
Embun, las judias de Luesia y las trape-

Lentejas —arriba—y garbanzos ecoldgicos cultivados por Ecolécera, tal
como se encontrahan nhace unos dias.

ras de Tarazona, o los garbanzos de Lier-
ta, pero podriamos citar muchas mas,
por mas que su presencia en el mercado
sea practicamente inexistente.

¢;Dénde estan las judias de careta, la
del aumento de Caspe —que se llegé a
comercializar envasada no hace mu-
chos afios—, la tempranilla del Monca-
yo, la caparrona de Monzon, la del Pine
de Luco del Jiloca, las lentejas de Sin,
los garbanzos del terreno de Sarifiena,
las guijas de Torralbilla, etc? Ademas,
obviamente, de en el Banco de germo-
plasma de especies horticolas, del que
se escribe en otro apartado.

En este sentido el convivum oscense
Osca Chapu ha introducido los boliches
de Embun en el Arca del Gusto de la
Fundacion Slow Food para la defen-
sa de la Biodiversidad, como forma de
fomentar su cultivo y consumo, ademas
de darlos a conocer en el mundo a través
de dicha organizacién internacional.

No obstante, gracias a Ecolécera, si
podemos presumir de produccion de le-
gumbres en Aragoén, aunque su volumen
no resulte significativo en el conjunto
nacional, «apenas un 3 %» explica Anto-
nio Artal, socio de la misma junto con
Miguel Turén.

Con unas 110 hectareas entre los dos,
producen unas 70 toneladas cada afio de
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lentejas, garbanzos y legumbres, la
mitad de lo recolectado anualmente
en Aragon, aunque también colabo-
ran con otros agricultores, siempre
en ecolégico, cuando necesitan ma-
yor volumen.

Y en este afio internacional, cuan-
do precisamente «no hay legum-
bres ecolégicas en los mercados
internacionales» se encuentran muy
molestos con el consejero del ramo,
Joaquin Olona. «Las legumbres
ecolégicas —comenta Artal- cuen-
tan con una doble ayuda por parte
de la PAC, por legumbre de calidad y
por ecolégicar. Los agricultores del
resto de comunidades autébnomas
cobran la subvenciéon por los dos
conceptos, pero aqui por el primero
no. «Hemos hablado con el departa-
mento, pero no hay manera, no co-
bramos. |Y eso que no le cuesta un
duro, pues el presupuesto viene de
Europaly, se lamenta Antonio.
Sostiene Arnal que las lentejas pue-
den ser muy rentables, «méas que el
cereal», por 1o que se han empeniado
en la batalla de conseguir una IGP para
el Campo de Belchite, que les confiera un
mayor prestigio y difusién. «Estas tierras
son Unicas para las lentejas, con una ca-
lidad que no hemos encontrado en otros
lugares».

Ecolécera comercializa toda su produc-
cion envasada bajo su propia marca, en
crudo o ya preparadas en bote. Tras la
recoleccion y secado, las legumbres se
limpian a conciencia, como explica Mi-
guel, «una primera maquina tira por el
aire las malas hierbas, la tierra y alguna
piedra; luego pasan a otra que todavia se
esmera mas en la limpieza y, finalmente,
una mas controla el peso de las bolsas y
que no se haya colado ninguna pequena
grapa o elemento metdlico». Las desti-
nadas al embotado se elaboran en auto-
claves, simplemente cocidas, para que el
consumidor las termine a su gusto.
Indica Arnal que «en crudo vendemos
el doble de lentejas que de garbanzos,
mientras que cocidas se invierte la pro-
porcién», una relaciéon que se mantiene
ano tras afo. Sera porque las lentejas no
necesitan remojo previo y supone menos
esfuerzo a la hora de cocinarlas.
Sembrados y creciendo ya lentejas y
garbanzos, en mayo sera el momento de
plantar las alubias. Y sucesivamente, en
julio, agosto y septiembre-octubre toca-
ré4 larecoleccion de unas legumbres que,
aconsejan «aunque se mantienen mucho
mas tiempo, es mejor consumir las de
cada ano».

Archive / Ecolécera



Algunas de las muchas legumhres que se pueden encontrar en La Abaceria. 1. Garbanzo lechoso. 2. Alubia pinta de Ledn. 3. Fabes. 4. Alubia de Aguiano. 5. Judia pinta

tolosana. 6. Garbanzo de La Morafia. 7. Lenteja de La Armufia. 8. Mongeta del Ganxet.
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EL BANCO DE GERMOPLASMA

Aragdn no puede, ni debe, ser ajeno
a la celebracion del Afio internacio-
nal de las legumbres, ya que aqui,
en el Centro de Investigacion
y Tecnologia Agroalimentaria
de Aragon, CITA, se encuentra
el Banco de germoplasma de
especies horticolas, BGHZ. Allf,
las investigadoras Aurora Diaz y
Cristina Mallor, responsable del
banco, trabajan en la conservacién
de una coleccién de 1187 entradas
de leguminosas, pertenecientes a
I3 géneros y 29 especies, de acuer-
do con la amplia diversidad genética
de estas especies. Las especies mds
representadas en la coleccién son
la judfa —885—, guisante —66—, haba
—64—, guija —38—y garbanzo —36—.
Un enorme potencial para utilizarlas
directamente o para la seleccion y
desarrollo de variedades mejoradas,
aunque, segun el propio CITA «falta
explotar este importante patrimonio
genético que se encuentra conser-
vadoy.

Se trabaja para potenciar la puesta
en valor de variedades locales y tra-
dicionales, como los ensayos realiza-
dos por el centro con variedades de
judfa aragonesa «como la caparro-
na de Monzén o la del recao de
Binéfar, que han revelado caracte-
risticas interesantes desde el punto de vista agrondmico y comercial y que estdn impul-
sando la recuperacién de su cultivoy.

Siempre segin el CITA, «las variedades tradicionales son el resultado de una seleccién
natural apoyada por el agricultor durante generaciones, lo que hace que estén adaptadas
agronémicamente a las condiciones especificas de cada una de las zonas de cultivo —sue-
lo, clima, plagas y enfermedades, etc.—, pero también son el resultado de una seleccidn
artificial, ya que cada hortelano ha seleccionado a lo largo de los afios en funcidn de sus
objetivos, considerando por ejemplo la forma y el color de los frutos o las semillas, pero
también sus caracteristicas organolépticas, y por ello, muchas de estas variedades desta-
can por su sabor, ya que estdn adaptadas a los gustos locales».

Para su recuperacién se debe potenciar su utilizacion por parte de investigadores, mejo-
radores genéticos y agricultores que estén dispuestos a cultivarlas, asi como de consumi-
dores que estén dispuestos a consumirlas y pagar un precio justo por ellas.
Recientemente, el BGHZ ha atendido diferentes peticiones de agricultores aragoneses
que han mostrado interés por probar variedades locales de lentejas y garbanzos en sus
parcelas y, en caso de que resulten interesantes, recuperar su cultivo.

Durante los dltimos cinco afios, y referente a especies de la familia de las leguminosas, el
BGHZ ha atendido 62 peticiones y enviado un total de 198 muestras, destacando por
especies: judia —/5 muestras—, haba —52—, guisante —4l, incluidos los bisaltos—, garbanzo
—13—y guija o0 almorta —|1—. Entre los peticionarios se encuentran centros de investiga-
cién, redes de semillas, universidades, gobiernos regionales, ayuntamientos y agricultores.
Las semillas se conservan en condiciones especiales de baja humedad relativa y baja tem-
peratura, que hacen que el proceso de envejecimiento sea mds lento y aumente su longe-
vidad. Se ha comprobado que en estas condiciones una semilla puede conservar su poder
germinativo mds de cien afios, aunque la cifra que varfa segin las especies.
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Asi podriamos denominar a Alejandro
Azanza Asensio, que lleva toda su vida
despachando legumbres desde el mos-
trador de La Abaceria —Coso, 118. Zara-
goza. 976 296 794. www.laabaceria.es—,
empresa a la que ahora se suma una dis-
tribuidora de alimentacién, El Librador
—Avila, 5. Zaragoza. 976 358 325- para
atender a las numerosas peticiones que
ha recibido del sector hostelero.

Los origenes de la empresa se remontan
a finales del siglo XIX, cuando en 1881,
don Ambrosio Asensio, hijo de molineros
y proveniente de Mediana, se afincé en
Zaragoza vy fundé en el Coso un negocio
que se dedicaba a la venta de salvados,
harinas, cereales y pulpas para el gana-
do, y en menor medida otros productos
agricolas para consumo humano.

A peticion del
sector hostelero,
a La Abaceria

se suma ahora
una distribuidora
de alimentacion,
El Librador

Tras diferentes avatares, y ya con la
cuarta generacion al frente, la actividad
se ha centrado en la alimentacion huma-
na, aunque se mantiene un apartado de
pienso para animales.

Pero su especialidad son las legumbres,
que vive con pasién. Desde el mostrador
de La Abaceria, donde analiza la reali-
dad cotidiana, afirma que el efecto del
ano internacional no se ha notado toda-
via. «Es verdad que vendo un poco mas,
Pero no creo que sea gracias a la FAO,
sino porque han cerrado algunas tien-
das y me voy quedando solo. Los clien-
tes lo desconoceny.

En su establecimiento solo se vende
producto nacional —al contrario de los
lineales, que se suelen abastecer de
legumbres de importacion—, del que
posee mas de cincuenta referencias,
procedentes de todo el pais. De Aragén
no ofrece demasiadas, pues no consigue
una cantidad significativa. «He tenido



La venta de legumbres a granel apenas se mantiene en algunas tiendas tradicionales. Como La Abaceria, en Zaragoza, 0 La Confianza, en Huesca, toda una religuia histérica.

alubias de Luesia, pero la produccién es
muy pequenia. Y quiza este afio consiga
varios sacos de judias traperas, que se
cultivan en Tarazonan».

Y siempre a granel o envasadas por ellos
mismos. Aqui podemos encontrar los
pocos habituales guisantes secos, ha-
bas, altramuces, también preparados
para elaborar diferentes purés de legum-
bres y, por supuesto, la mayoria de va-
riedades que aparecen fotografiadas en
este reportaje, legumbres con nombres
y apellidos. Roxa asturiana, judién de
La Granja, Rifién de Tormes, Planchada
del Barco de Avila, pinta de La Bafieza,
garbanzo de Fuentesauco, mongeta del
Ganxet vy asi hasta superar de largo el
medio centenar de referencias.

Los datos de consumo indican que no
se ha detectado una legumbre especial-
mente favorita entre los consumidores,
«yo vendo parecido de cada una; mas
alubias, eso si, pero porque hay mas va-
riedad». Lo que coincide practicamente
con las estadisticas, que indican una
leve ventaja de garbanzos y alubias —37
y 32 %—, frente al 30 % de las lentejas, y
una casi anecdotica presencia de habas
y guisantes secos.

Recuerdan Robert Bistolfi y Fafouk
Mardam-Bey, en su Tratado del garban-
Z0, que «con excesiva frecuencia se ha
menospreciado esta legumbre frente a
la alubia blanca, supuestamente mas
moderna, o la lenteja, revestida de legi-
timidad biblican.

Griegos y los romanos ya estaban fami-
liarizados con los garbanzos —Platén los
recomendaba para restaurar la virilidad
de los ciudadanos—, que consumian
tostados como aperitivo. Los primeros
tomaban sus krios, para acompafiar las
bebidas en animadas tertulias, mientras
que los segundos comian sus cicer tos-
tados en el circo como quien disfruta de

unas palomitas en el cine, costumbre
que aun se mantiene en el sur de Espa-
na.

Pocos alimentos pueden sacar tanto
rendimiento a un suelo austero. Aguan-
ta los terrenos secos, el frio y los suelos
parcos y solo reclama un minimo de hu-
medad en el suelo, profundidad suficien-
te para sus desarrolladas raices y poca
salinidad, de ahi su amplia expansion
por el mundo. Aqui se siembra en pri-
mavera y se recoge cuando lo marca la
planta: sus hojas amarillean.

Citadas notablemente en la Biblia, como
en el Génesis, donde se explica cémo
Esau cambia su derecho a la primoge-
nitura por un plato de lentejas, hasta en
el segundo libro de Samuel, que narra la
heroica defensa que un soldado de Da-
vid hace de un campo de lentejas ante
los filisteos, estan presentes en la dieta
humana desde el Neolitico, cuando ha-
cia falta reunir nada menos que 100 000
lentejas silvestres para conseguir un
kilo de producto.

Fenicios, etruscos, griegos y romanos,
todos han consumido lentejas, lens, de
cuyo nombre y debido a la forma provie-
ne la palabra lente. Aunque en determi-
nado momento, en Roma, se considerd
alimento de pobres o avaros, mala fama
que arrastr6 durante varios siglos. Tras
la Edad Media, los sefiores la desprecia-
ban, por serla «carne de los pobres» e in-
cluso le atribuian efectos nefastos como
el de provocar malos suefios, desvarios
mentales, ceguera, locura y epilepsia. Y
pasé de ser la comida del personal de
servicio en conventos alsacianos duran-
te el siglo XVI a ser relegada a los pe-
sebres como alimento para caballos en
el XVII.

Semilla de la planta lens esculenta de la
familia de las papilonaceas, nombre que
hace referencia a la forma de sus flores,
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que se asemeja a una mariposa, papilo,
en latin. Las que consumimos son de la
especie lens culinaris, domesticada, a lo
largo de varios milenios.

Se suelen sembrar en febrero, para ser
recogidas, de acuerdo con el clima, a
principios del proximo mes de julio. Sera
entonces cuando se podra disfrutar de
estas lentejas recién recolectadas, cuyo
consumo es recomendable antes de la
siguiente cosecha. «No pierden mucho,
pero saben mejor las del afio y se cuecen
antes», explica Antonio Artal.

Uno de los pocos productos basicos que
puede presumir de tener dos nombres,
sin que ninguno de ellos se imponga so-
bre el otro. Alubia, que viene del arabe
al-lubiya, y la propia palabra judia, de
etimologia mas incierta.

Escribe Fernandez de Oviedo, en el siglo
XVI en su Historia general y natural de
las Indias, «Desta simiente hace espe-
cial mencién Plinio, e lldmalos fagivoles.
En Aragoén se llaman judias...» Pero si-
gue sin estar claro el origen del nombre,
pues se defienden diferentes teorias,
desde su asociaciéon con actitudes des-
pectivas hacia los judios, hasta la -mas
probable, segun el estudioso Caius Api-
cius— proveniente de la evolucién del
«haba judia», como llamaba el vulgo al
glande circunciso, de aspecto terso y
redondeado.

Si bien la mayoria de judias que actual-
mente se cultivan en Espafia y Europa,
provienen de América, existia una alu-
bia autéctona, la carilla —poco cultivada
en la actualidad, salvo en Extremadura
y Portugal—-, que pertenece a la especie
vigna y no a la phaeseolus.

Los frijoles llegan a Espafia en el siglo
XVI desde el Nuevo Mundo, mejorando
las variedades ya existentes, pues ju-
dias eran también las que los sefardies
espafioles cocian en sus guisos, como la



APERTURA

;ISABEMOS COCINARLAS?

Sostiene Alejandro Azanza que la mayorfa de sus clientes, especialmente los mds
jovenes, no saben cocinar las legumbres. «Para empezar, hay que recordar que el agua
de Zaragoza no sirve para cocer legumbres, es muy dura y tiene mucha cal, por lo que
siempre recomiendo )

utilizar agua mineral A

o, al menos, filtrada.
Y, por supuesto, nada
de bicarbonato, que
aporta su sabor a las
legumbres».
Recomienda un truco
que tendrd que termi-
nar escribiendo, dadas
las veces que lo repi-
te. Se trata de lo que
denomina «el doble
fuego, especialmente
ahora que no se uti-
liza gas en la cocina.
Con un fuego de la
vitrocerdmica a la ma-
yor potencia alcanzamos un fuerte hervor, mientras tenemos encendido el de al lado
con escasa fuerza. Una vez que borbotean las legumbres, pasamos la cazuela al segundo
lugar, para mantener un ligero borboteo mientras se cocinan». Asi se consigue disminuir
de forma brusca el calor aportado a la olla, algo imposible de conseguir simplemente
bajando la potencia.

No todas las legumbres se cocinan igual. Azanza recomienda preparar un sofrito para
las alubias y lentejas, afiadiendo el agua fria y las legumbres posteriormente, con «lo que
salen mds gustosas». Sin embargo, a los garbanzos hay que afadir siempre el agua bien
caliente, porque de lo contrario se encallan, lo que también puede pasar si se hacen
hervir a borbotones o se afiade agua fria en pleno hervor con lo que se corta la coccién
de forma subita.

El tiempo de coccidn depende de la calidad del agua y del tipo y variedad de legumbre
en cuestién, «algunas alubias espesan el caldo, por lo que es mejor cocinarlas sin grasa,
mientras que otras no», con lo que admiten mejor el tocino y los embutidos.

Y aungue no hay unanimidad entre los autores de recetas a la hora de salar, Azanza reco-
mienda hacerlo siempre al final, para que las semillas no pierdan su piel.

Lentejas y alubias admiten agua fria; los garbanzos jamds, pues se encallan.

CON NOMBRE Y APELLIDO

Apenas diez legumbres han logrado en Espafia marcas de calidad diferenciada. La deno-
minacion de origen protegida, DOP, ampara a dos tipos de alubias, ambas en Catalufia.
Los Fesols de Santa Pau, de las variedades tavella brisa, setsetmanera y gra petit; y la
Mongeta de Ganxet, con su caracteristica forma curva propia de la variedad.

Con indicacién geografica protegida, una figura de menor calado y vinculacién con el
territorio. Ganan de nuevo las judias, con la Alubia de La Bafieza-Leén, de forma
arrifonada y color canela; la conocida Faba asturiana; la Faba del Lourenza, en
Lugo, a partir de la variedad faba galaica; y las Judias de Barco de Avila, que pueden
ser redondas, arrifionadas, moradas, lanchas y esféricas.

Respecto a las lentejas, en el noreste de Salamanca se encuentra la Lenteja de Armu-
fia, que solamente se vende envasada y destaca por su mayor contenido en calcio. La
Lenteja pardina de Tierra de Campos, en Castilla Ledn, a caballo de Ledn, Palencia,
Zamora y Valladolid, que se diferencia del resto por su pequefio didmetro.

La IGP Garbanzo de Escacena se extiende por Huelva y Sevilla y pertenece al tipo
lechoso. Finalmente, el Garbanzo de Fuentesauco, al sur de Zamora, de tamafio
medio grande.
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adafina, y adlubiyas las que cocinaban
los arabes en suelo espafiol. Y de aqui
a Italia y luego Francia. Fue gracias al
canénigo Pietro Valeriano, que recibié
unas semillas del papa Clemente VII, y
encontrandolas suculentas, convenci
a Alessandro de Medici para que las
enviase a su hermana Catalina, casada
con Enrique II de Valois, rey de Francia.
Suelen plantarse hacia mayo para ser
recogidas en septiembre u octubre, de
donde proceden las diferentes alubias y
boliches del Pilar.

Aunque cada legumbre posee caracte-
risticas propias, todas poseen unas vir-
tudes similares. Uno de los responsables
del estudio de la Federacion Espaiiola
de la Nutricion, José Manuel Avila,
explica que la disminucién del consumo
de legumbres es «un indicio méas del
alejamiento de la poblacion espafiola del
patrén de la dieta mediterrdnea». Acon-
seja consumir unas tres o cuatro racio-
nes por semana, de entre 60 y 80 gramos
en crudo. Hay expertos que sostienen
que cuatro raciones semanales de 100
gramos reducen un 14 % el riesgo de su-
frir infarto o angina de pecho.

Cien gramos de legumbres aportan
unas 350 kilocalorias y son ricas en
proteina vegetal e hidratos de carbono
complejos. Con bajo contenido en grasa,
ayudan a controlar el colesterol y apor-
tan gran cantidad de fibra, soluble e
insoluble; micronutrientes como calcio,
hierro, potasio, fésforo, magnesio o zinc,
ademas de vitaminas del grupo B.

En contra de lo que impone la tradicién
y para no elevar las calorias ingeridas,
se pueden preparar simplemente hervi-
das, a partir de un sofrito como aconseja
Azanza, salteadas en ensalada o en for-
ma de puré, aungue el potaje suele ser la
forma més habitual de comerlas.

Lo que supone invertir tiempo en su
preparacién, de ahi que los botes de
legumbres ya cocidas se conviertan en
una magnifica opcion para el dia. Dado
que soportan bien la congelacién, otra




Gabi Orte / chilindron.es

Las legumbre, sean cual sea n, resultan un alimento sabroso y nutritivo, presente en muchos platos tradicionales, pero también idéneas para adentrarse por otros caminos gastronémicos.

opcién consiste en cocinar una buena
cantidad de ellas, simplemente hervidas
0 con un sofrito y porcionarlas para su
conservacion. Bastara con desconge-
larlas el dia anterior y complementarlas
con casi cualquier alimento.

Pues nada obliga a consumir esos po-
tajes rebosantes de tocino, morcilla y
embutidos. Hay vida méas alla de esas
legumbres viudas o acompafiadas de
alguna verdura. Todas las legumbres
admiten, por ejemplo, la compania de
pescados y mariscos, que aliviaran la
digestién. Unas pochas con almejas,
una racion de garbanzos con bacalao o
una sopa de lentejas con pescado no ha-
r4n sufrir a nuestra dieta y resultan muy
sabrosas.

Lo que no significa renunciar a la faba-
da, el cocido, la olla aranesa, el recao de
Binéfar, las judias con oreja o chorizo,
las lentejas con morcilla, y, para variar,
unos guisantes o habas con jamon.
Muestras del rico recetario tradicional
en el que las sempiternas y obligadas
legumbres se enriquecian, cuando se

podia, con el atractivo de los productos
carnicos. Resulta tan sencillo como tirar
de recetario —detras vienen varios ejem-
plos— e imaginacion.

En torno a las legumbres, como otros
tantos alimentos, estd creciendo un
turismo gastronémico que contribuye a
difundir sus virtudes.

La IGP Lenteja de Tierra de Campos tie-
ne su capital en Mayorga, Valladolid,
donde cada afio, a mediados de sep-
tiembre, se celebra la Feria de la Lenteja
de Tierra de Campos. Y en Nochevieja
su plaza Mayor despide el afio con de-
gustaciones populares y el reparto, a
cada uno de los visitantes que hasta alli
se acercan, de un saquito de medio kilo
de lentejas que rememora la tradicién
romana que atribuia a esta leguminosa
la capacidad de atraer la prosperidad
econdmica en los meses venideros. Y
varios restaurantes de la comarca se
han sumado a la iniciativa Lentejas, los
viernes.

En Escacena del Campo, Sevilla, se
organiza una garbanzada popular en
torno al mes de mayo.

La faba de Lourenza también es prota-
gonista de una celebracion, declarada
Fiesta de Interés Turistico de Galicia,
que congrega en octubre a miles de vi-
sitantes que acuden hasta la localidad
lucense para degustar recetas tradicio-
nales como las fabas con jamon, la em-
panada de fabas e, incluso, el bizcocho
de fabas, ademaés de visitar su Centro de
Interpretacién de la Faba,

La Baneza, en Ledn, celebra una multi-
tudinaria feria agroalimentaria en sep-
tiembre, que se despide tradicionalmen-
te con una gran alubiada, que reparte
hasta 6000 raciones. Y cuenta con Mu-
seo de la Alubia.

Finalmente, hasta el 21 de abril, tienen
lugar las Jornadas gastronémicas de la
cocina del guisante de Maresme, que
también es una legumbre, por méas que
habitualmente se suela consumir en
fresco.

Excusas para disfrutar de las legumbres
no faltan.

(Zasa,

Legumbres

Aceites

178. 50007 3

cercales

Algas frutos
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- LA RECETA

JOAQUINMUNOZ | Restaurante Uncastello
1 FOTOS | Gabi Orte/ chilindron.es

 INGREDIENTE PRINCIPAL
' Ademas de los garbanzos,
la exética quinoa, que ha
llegado para quedarse.
TIEMPO DE ELABORACION
Sin la coccién de las legumbres
—que puede ser previa—, apenas
media hora.
GRADO DE DIFICULTAD
(’—\ Simplemente pillar el punto a la
[:-7 quinoa, pero al ser poco conoci-
da, casinadie se molestara.

INGREDIENTES
PARA 5-6 PERSONAS

* 400 gramos de garbanzos cocidos

* 300 gramos de quinoa

* | cebolla roja

* 2 pepinos

* 150 gramos de datiles sin hueso

* 20 gramos de hojas de menta
fresca

* | limén

* Aceite de oliva virgen extra

* Menta fresca

* Sal

* Pimienta

ENSALADA

= QUINOA Y GARBANZQOS

ELABORACION

Lavar los granos de quinoa y colarlos. Poner la quinoa en el doble de volumen de agua
y cocer hasta que llegue al punto de hervor, seguir a fuego lento con el recipiente tapado
hasta que se haya absorbido el agua y el grano esté abierto y tierno. Retirar y dejar enfriar.
Pelar la cebolla y cortarla en brunoise, pequerios daditos. Pelar el pepino sin retirar
totalmente la piel, sino dejando zonas verdes; cortar por la mitad, retirar las semillas y cor-
tar a dados.

Cortar las hojas de menta en tiras finas. Picar los datiles. Rallar la piel del limén fina-
mente y exprimir el zumo.

En un recipiente mezclar la quinoa, los garbanzos, la cebolla 1oja, el pepino, los déatiles
picados, la ralladura de limén y la menta picada.

Aparte, emulsionar el aceite de oliva con el zumo de limén, sal y pimienta; verter sobre la
ensalada y mezclar bien.

Servir con un poco de menta fresca por encima.
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CREMA -INA DE LENTEJAS
COUN QUESO, FOIE Y YEMA

ELABORACION

Para la crema de lentejas, sofreir en el aceite el pimiento, las cebollas y el puerro,
todo picado. Aniadir los dientes de ajo con su piel y agregar posteriormente las lente-
jas, que se rehogaran con la punta del jamon. Verter el agua caliente, o caldo si se
prefiere, y dejar cocer lentamente, removiendo de vez en cuando. Pasados 15 minutos
aproximadamente de coccidn, afiadir las patatas peladas y troceadas. Una vez he-
chas las lentejas, triturar todo, retirando previamente la piel de los ajos, y pasar por
un chino fino. Sazonar.

A continuacién trocear la calabaza en taquitos y escaldar unos segundos en agua
hirviendo con sal. Escurrir bien y saltear con una cucharada de aceite. Cortar el
queso de cabra fresco en un taco. Repetir la misma operacién con el mi-cuit. Batir
las yemas con €l aceite y el jugo de trufa.

Verter la crema fina de lentejas en un plato hondo y afiadir por encima los taquitos
de calabaza, de foie gras y de queso de cabra. Agregar también la yema trufada y
decorar, si se desea, con las hojas de tomillo.
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Las consabidas lentejas,

bien que convertidas
“SuFeas en un auténtico plato de lujo.
TIEMPO DE ELABORACION
En poco menos de una hora, sin
prisas, se consigue un plato para
presumir.

GRADO DE DIFICULTAD
("\ Apenas ninguna, mas alla de la
== habilidad con el cuchillo para

que queden bien los taquitos.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* Para la crema: 200 gramos
de lentejas, | pimiento verde,
2 cebollas, 4 dientes de ajo,
2 patatas pequefias, | puerro,
una punta de jamon Ibérico,
6 cucharadas de aceite de oliva,
| litro de agua, sal

* Un trozo de queso de cabra
fresco de 150 gramos

* 150 gramos de calabaza pelada

* 150 gramos de foie gras mi-cuit

* 2 yemas de huevo

* 4 cucharadas de jugo de trufa
* 3 cucharadas de aceite de oliva
* Hojitas de tomillo, agua, sal




LA RECETA

| INGREDIENTE PRINCIPAL

Las alubias rojas, bien de bote,
bien elaboradas por nosotros,
que no cuesta tanto.

TIEMPO DE ELABORACION

En total un par de horas, pero
mas 0 menos una de trabajo en
la cocina,

GRADO DE DIFICULTAD

Ligero. Un minimo cuidado
ala hora de disponer
las capas de la musaka.

ELABORACION
Cortar las berenjenas en rodajas y espolvorearlas con sal gruesa. Dejar en un es-

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* | frasco de alubias rojas o 250 )
gramos de alubias cocidas curridor durante una hora.

« 200 gramos de setas al gusto Sofreir la cebolla y el ajo unos cinco minutos. Agregar el pimiento y darle unas
« 2 berenjenas vueltas. Incorporar la salsa de tomate y el laurel. Dejar cocer durante quince
* | cebolla grande picada minutos. Afiadir las setas y seguir salteando dos minutos mas. Regar con €l vino
+ 2 dientes de ajo picados y evaporar a fuego fuerte.
* | trozo de pimiento verde y otro Retirar del fuego y afiadir las alubias ya cocidas bien aclaradas con agua fria. Sal-
de pimiento rojo pimentar.

) ; hoja dj 'aulre' J Escurrir y secar bien las rodajas de berenjenas y asarlas en una parrilla.

tazas de salsa de tomate En una fuente de horno poner capas de alubias v berenjenas hasta terminar los in-
* Medio vasito de vino tinto . . . .

gredientes. Finalizar con una capa de berenjenas. Espolvorear con queso rallado y

gratinar.
A la hora de servir, se puede presentar individualmente en forma de milhojas.

* 100 gramos de queso rallado

* Orégano
* Sal, pimienta
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GUISANTES [ I-RNOS
CON HUEVO Y BACALAO

ELABORACION

Para los huevos escalfados, poner una cazuela al fuego con abundante agua y una
cucharada de vinagre; afiadir los huevos sin cascara cuando rompa el hervor. Cuando
esté la clara cuajada y la yema liquida —unos 3 minutos—, sacar con ayuda de una
espumadera y sumergir en agua fria —con hielo—y sal. A continuacién, dejar escurrir
unos segundos sobre papel absorbente.

Para los guisantes estofados, poner en una cazuela el aceite, la cebolleta picada
y el ajo en ldminas y dejar hacer un rato sin que tomen color. Afiadir los guisantes y
rehogar bien. Afiadir agua poco a poco —o €l caldo de coccién de sus vainas— a me-
dida que se consuma; al final, debe quedar con bastante jugo. Poner a punto de sal.
Para el bacalao frito, cortar el taco en varios mas pequenos. Poner en una sartén el
ajo laminado con el aceite y dorar. Retirarlo y freir el bacalao a fuego medio, anadien-
do al final de la coccién la mejorana. Escurrir bien en un papel absorbente.

Colocar los guisantes estofados, sobre los que se disponen los huevos escalfados, asi
como los trozos de bacalao frito y escurrido.

Espolvorear por encima el perejil picado o cebollino.
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INGREDIENTE PRINCIPAL
Guisantes frescos, que ahora es
la temporada. Si no hay, pues de
bote o lata, aunque no es igual

TIEMPO DE ELABORACION
Unos tres cuartos de hora,

si no se nos rompen los huevos
escalfados.

GRADO DE DIFICULTAD
("\ Escalfar los huevos es 1o mas
— dificil, el resto lo pueden asumir

los mas principiantes.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* Para los huevos escalfados: 4
huevos, una cucharada de
vinagre, agua, cubitos de hielo, sal
Para los guisantes estofados:

450 gramos de guisantes frescos
desgranados, 5 cucharadas de
aceite, | diente de ajo, una
cebolleta fresca picada, agua, sal
Para el bacalao frito: Un taco

grueso de 300 gramos de
bacalao en salazén ya desalado,
4 cucharadas de aceite de oliva

virgen extra, un diente de ajo,
una pizca de mejorana fresca
picada

* Perejil picado o cebollino

LEGUMBRES



LA RECETA

INGREDIENTE PRINCIPAL
Alubias blancas, que aqui si que
habré que cocer a fuego lento,
para que adquieran mas sabor.
TIEMPO DE ELABORACION
Pongamos un par de horas de
una bonita mafiana de domingo.
Elvermu, mientras se gratina.
GRADO DE DIFICULTAD

No mucha, limitarse a seguir

las instrucciones con fidelidad.

ALUBIAS GRATINADAS

Presentarlo bonito, tan sélo.

INGREDIENTES
PARA 6 PERSONAS

* Para las alubias: 500 gramos de

judias blancas, | cebolla,
| zanahoria, 2 dientes de ajo,
| bouquet-garni —al menos,
perejil, tomillo, laurel—, 150
gramos de panceta, | codillo,
aceite de oliva
6 salchichas
| cebolla
| diente de ajo
* 150 mililitros de vino blanco
* 10 mililitros de tomate frito
* Pan rallado, mantequilla
* Sal, pimienta

CON SALCHICHAS Y CODILLO

ELABORACION

Pelar y cortar la cebolla y la zanahoria. Pelar y picar los ajos. En una olla con aceite
de oliva saltear la cebolla y la zanahoria. Agregar el agua, el ajo, el bouquet-
garni yla panceta. Una vez que haya hervido, mantener a fuego suave unos 20 mi-
nutos. Afiadir entonces las alubias, remojadas desde la noche anterior, y el codillo.
Mantener unos 35 minutos mas a fuego lento o hasta que estén hechas.

Mientras tanto picar finamente la cebolla y el ajo. En una olla con un poco de aceite
de oliva saltear la cebolla y las salchichas; una vez hechas las salchichas retirar y
reservar. Agregar el vino blanco y dejar reducir. Incorporar el tomate frito y el ajo
picado. Mantener a fuego suave durante 15 minutos.

Escurrir las alubias reservando el caldo de coccién. Pasarlas a la olla con el tomate
frito, el vino y el ajo, junto con medio vaso del caldo de coccion. Trocear la panceta
y el codillo y afiadirlo igualmente a las alubias. Pasar el conjunto, una vez bien mez-
clado todo, a una fuente refractaria. Poner por encima las salchichas. Espolvorear
por encima con €l pan rallado. Fundir un poco de mantequilla y poner sobre el pan
rallado. Meter al horno precalentado a 180° C y dejar gratinar. Servir de inmediato.
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HUMMUS CON POLLO
Y CURRY

Poner los garbanzos a remojo la noche anterior. Cocer en una cacerola con la
misma agua, calentada previamente, hasta que estén bien hechos. Una vez hechos,
colar y escurrir. Reservar el agua donde se han cocido.

Pasar los garbanzos al vaso de la batidora y cubrir con un poco del agua de coccion.
Agregar un poco de sal, pimienta negra, el zumo del limén vy, por ultimo, los dientes
de ajo picados. Triturar todo bien hasta que quede una crema suave y no demasia-
do espesa. Reservar.

Trocear en trocitos pequenios la pechuga del pollo. Pelar la cebolla y picarla. Cor-
tar el pimiento verde en pequefios cuadraditos.

Colocar una sartén al fuego con aceite y comenzar friendo la verdura. Cuando la
cebolla esté dorada, agregar el pollo y remover para rehogar bien en el aceite. Sal-
pimentar al gusto y mantener a fuego suave hasta que el pollo esté bien dorado.
Para servir, poner el pollo en el centro del plato con un poco de salsa curry por enci-
ma, y alrededor el hummus, espolvoreado con el pimentén dulce.
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. INGREDIENTE PRINCIPAL
Garbanzos, que pueden ser
| de bote, si se quiere ahorrar

tiempo.

TIEMPO DE ELABORACION
Sin cocer los garbanzos,
apenas una media hora,
bien relajada.

GRADO DE DIFICULTAD
’ pY Préacticamente ninguna, salvo
— que se encallen los garbanzos

al cocer.

INGREDIENTES
PARA 5-6 PERSONAS

* 250 gramos de garbanzos

* 300 gramos de pechugas de pollo
* | cebolla

* | pimiento verde

* 2 dientes de ajo

* Pimenton dulce

* Salsa curry

* | limén

* Sal

* Pimienta negra



ACTUALIDADES ‘a

LA DIPUTACION DE ZARAGOZA
LANZA UNPLANDE APOYO
ALAS RECREACIONES HISTORICAS

La Diputacion de Zaragoza ha aprobado la convoca-
toria de ayudas a las recreaciones historicas, un progra-
ma pionero en Aragoén, impulsado por la delegacién de
Turismo, para promocionar este tipo de eventos. Cuenta
con un presupuesto de 150 000 euros, la mitad para los
ayuntamientos y el resto para entidades sin animo de lu-
cro. Se trata de promover la celebracién de recreaciones
en los municipios de la provincia como una forma de po-
tenciar el turismo y de contribuir a reforzar la identidad
local y a difundir los acontecimientos histoéricos que se
conmemoran en estos eventos. Por ello se pone como re-
quisito que las recreaciones mantengan un rigor histori-
coy tengan un afan divulgativo, ademas de conmemorar
un hecho histérico local anterior a 1939, sea cual sea su
época.

Enla provincia las mas conocidas son las de Sos del Rey
Catolico, El nacimiento de un rey, en torno a la figu-
ra de Fernando el Catdlico, que alli nacio, celebradas el
pasado mes de marzo. Calatayud, por su parte, celebra
las Alfonsadas, que recrean la toma de la ciudad por los
cristianos en la Edad Media, que suelen celebrarse en el
mes de junio. Pero también se celebran en Mara, con-
memorando la batalla de Segeda, en Maluenda, donde
Croénicas de un pueblo recreaba la vida a principios del
siglo XX o en Caspe, con su Compromiso.

HACIAEL PLAN DE TURISMO

El'mercado San Vicente de Padl no termina de abrir todos sus puestos.

se han servido unos 1200 menus en los 30 establecimien-
tos participantes de Zaragoza y provincia. El sector se
muestra satisfecho con la cantidad de trabajo que han
tenido en estos dias festivos, pues la gente ha salido

Archivo/ DGA

José Luis Soro, consejero de
Vertebraciéon del Territorio,

| Movilidad y Vivienda, y Ma-

ria Victoria Broto, conseje-
ra de Ciudadania y Derechos
Sociales, han presentado las
lineas generales del proceso
de participaciéon ciudadana
para la elaboracién del Plan
Aragonés de Estrategia
Turistica 2016-2020, que
se llevard a cabo con talleres

en las ciudades de Huesca, Zaragoza y Teruel, de los que se espera
contar con las conclusiones en el mes de junio. El trabajo previo, rea-
lizado desde la Direccion General de Turismo y Turismo de Aragén,
ha establecido ocho objetivos y ha concretado 56 medidas que habra
que desarrollar. Soro ha sefialado algunas de las cuestiones claves
para impulsar el turismo en Aragén, potenciar los productos estrellas,
como la nieve o los balnearios; los emergentes, como la BTT o €l sen-
derismo; y los innovadores que pueden tener un recorrido importante
como, por ejemplo, el turismo de estrellas. Ha destacado que el plan
prevé la evaluacién sistematica para comprobar que las medidas que
se impulsan se cumplen o poder introducir medidas correctoras.

GASTROPASION,

BALANCE SATISFACTORIO

La Asociacion de Restaurantes de Zaragoza esti-
ma que durante las Jornadas Gastronomicas de Semana
Santa, Gastropasion, celebradas del 19 al 27 de marzo,
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mas que en los ultimos afos y ha comido o cenado fue-
ra de casa. «Estamos contentos porque en cada ediciéon
aumenta el numero de establecimientos participantes y
ayudamos a que tengan mas trabajo en Semana Santa,
asi como a la difusiéon de la gastronomia en una época tu-
ristica muy importante para Zaragoza. Ademas, este afio,
tanto el publico como los medios de comunicacién han
mostrado més interés por estas jornadas», explica Luis
Vaquer, presidente de asociacion.

MARTIN MARTIN FACTURO
24,2 MILLONES EN 2015

Martin Martin, la cadena aragonesa de tiendas de
aperitivos, cerré el ejercicio 2015 con una facturacién
de 24,2 Millones de euros, lo que supone un
incremento del 4,1 % sobre el afio anterior.
Cinco afios después del cambio accionarial
producido con la entrada de Alimentacion
y Distribuciéon Inversiones, ha aumen-
tado sus ventas un 37,5 % y ha incorporado
142 trabajadores, pasando de 316 en 2010 a
los 458 actuales. Dispone de 82 estableci-
mientos, 18 de los cuales estan gestionados
en régimen de franquicia y béasicamente
por exempleadas de la firma que deciden emprender su
propio negocio, y tiene presencia en siete comunidades
auténomas: Aragon, Castilla y Leén, Castilla la Mancha,
Catalufia, Pais Vasco, Madrid y Navarra. Durante 2015
abrid cinco establecimientos en Parque Venecia en Za-
ragoza, Alcafiiz, Monzén, Alcala de Henares y Binéfar,
ademas de reformar otros.
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LALEY DE VENTA DIRECTA
IRAALAS CORTES EN MAYO

El anteproyecto de ley de venta de proximidad de productos alimen-
tarios, que fue presentada en Huesca a un centenar de representan-
tes del sector, ird al as Cortes el préoximo mes de mayo. Sostiene el
consejero de Desarrollo Rural, Joaquin Olona, que «hay muchas
razones para impulsarla, pero yo quiero poner el énfasis en el agri-
cultor y el ganadero, a los que queremos ayudar a conectarse con
el mercado». Ha afiadido que «hay que asumir que el valor afiadido
también se genera en las propias explotaciones agrarias y que ésta
es una forma de mejorar la renta de los agricultores y ganaderos, uno
de nuestros objetivos».

Las explotaciones beneficiarias deberdn estar dentro de Aragén y
vender alimentos de produccién primaria o transformados por el pro-
pio productor, de origen vegetal y animal sin transformacion. Pero no
entran la caza, la pesca y recoleccion de productos silvestres, los ani-
males vivos, excepto caracoles, la leche cruda o a granel y la carne
no sacrificada en mataderos autorizados. Habra dos tipos de venta:
directa, sin intervencién de intermediarios y en un radio de accién
de 80 kilémetros de la explotacién; y de circuito corto, con un unico
intermediario y dentro del mismo rango de distancia. Y se creara una
logomarca especifica para el consumidor.

Por su parte, UAGA manifiesta «que el anteproyecto de ley no es el
idoéneo y apuesta por la creacién de un grupo de trabajo que replan-
tee la nueva ley, junto con un manual de buenas practicas»

CRECEN LAS VENTAS DE CAVA
YCAELAFACTURACION

Segun los datos de la DOP Cava, en 2015 las ventas dis-
minuyeron un 1 %, cayendo hasta los 1020 millones. Sin
embargo, crecieron las exportaciones y las ventas de re-
serva, pero disminuy6 el mercado interior. Se llegé a los
244 1 millones de botellas, unos dos millones méas que el
ano anterior.

TRES DE CUATRO BENEFICIARIOS
DE LA PACNO VIVEN DEL CAMPO

El 74 % de los beneficiarios aragoneses de la PAC reci-
ben anualmente menos de 6000 euros y su renta agraria
supone menos del 10 % de sus ingresos. Un total de 150
millones —el tercio del total que se ingresa en Aragén—
que, segun el Gobierno de Aragoén apenas supone im-
pacto en la mejora de explotaciones. Ademads, acaparan
el 38,3 % de la superficie agricola, dificultando el acceso
de los jovenes a la tierra. De ahi que el consejero, Joaquin
Olona, plantee una «reforma en profundidad» en la dis-
tribucién de las ayudas».

EL MERCADO CENTRAL TENDRA
PLAN DIRECTOREN OTONO

El mercado Central de Zaragoza tendra un plan di-
rector antes del uno de septiembre, que se extendera
también por la zona del Temple y el barrio de san Pablo.
Entre las cuestiones a debatir se encuentra el quién y
como se pagan las obras, pues el Ayuntamiento de Za-
ragoza es el propietario de las instalaciones, cedidas a
los detallistas. Se prevé una duracién de las obras de dos
anos, que no empezarian antes de 2017, lo que obligara a
trasladar los méas de 150 puestos de venta, un 85 % de su
capacidad, con mas de trescientas personas trabajando
en el mismo.
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EL GRUPO PASTORES,
MANTIENE SUS VENTAS

A pesar de la fuerte caida de consumo de carne de
cordero —4,5 % en Espafa, 2,6 % en Aragén— el Grupo
Pastores ha mantenido su facturacién de 50 millones,
incrementando su cuota de mercado, que supone un 6
% en Espafia y la mitad en Aragén. La exportacién de
agnei ibérico, que casi se ha duplicado, a lugares como
Hong Kong vy Emiratos Arabes Unidos, ha compensado
la bajada en el mercado interior. Por su parte, los socios
han recibido de media 72,49 euros por animal, frente a los
68,86 del afo 2014.

PASTELERIA TOLOSANA
CONVOCAEL CONCURSO
ME ENTUSIASMA LATRENZA

Pasteleria Tolosana, para premiar la imaginacién y
fantasfa de los entusiastas de la Trenza de Almudévar
ha organizado el concurso Me entusiasma la trenza,
en el que el participante debe de realizar una nueva es-
pecialidad a partir de la trenza original, con un premio de
mil euros. Dirigido a mayores de 18 afios, debe ser una
pieza de bolleria hojaldrada con forma de trenza alargada,
cuyareceta debe entregarse antes del 10 de mayo. www.
pasteleriatolosana.com.

POCAS MUJERES HAN SOLICITADO
LATITULARIDAD COMPARTIDA

Solo siete mujeres aragonesas han solicitado la titulari-
dad compartida en las explotaciones agrarias, mientras
que en Espafia la cifra asciende a 175 mujeres, ninguna
de ellas en Baleares, Pais Vasco, Madrid, Extremadura,
Canarias y Andalucia. La norma pretendia sacar a la luz
el trabajo invisible de las mujeres en la agricultura para
que gozaran de reconocimiento juridico, econémico y so-
cial. Segun el Ministerio de Agricultura, las mujeres re-
presentan mas de un tercio de las personas que trabajan
en las explotaciones agrarias familiares, pero en la mayor
parte de los casos, tan sélo los hombres figuran como ti-
tulares de las explotaciones.

LOS ALCALDES DEL PIRINEO ;
PIDEN AYUDA PARA LA GANADERIA

Los alcaldes del Pirineo, agrupados en Adelpa, piden
medidas para compensar las limitaciones geograficas,
pues en los ultimos afios se han perdido més de 500 ex-
plotaciones, segun explica su presidente Pablo Castan.
Piden que al menos el 5 % de la PAC vaya a esta zona y
se cumplan las medidas acordadas por el Gobierno de
Aragon en el ya lejano afio 2005.
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I Rafael Anson, presidente de la Academia espaiiola
de gastronomia, lo es también de la recién creada
Academia europea de la gastronomia. Integrada
por las de Espana, Francia, Italia, Portugal, Grecia,
Bélgica, Suiza, Alemania, Austria, Polonia y Reino Uni-
do, tendra su sede en Paris y la secretaria general en
Varsovia. Trasladard a la Comisién Europea, iniciati-
vas como un plan educativo, que comience en infantil
y termine en un doctorado.

I campari ha comprado el grupo francés de bebidas
Gran Marnier por 680 millones.

0l villa Corona, especializada en la elaboracién de que-
s0s, ha recibido el premio a la Mejor pyme agroali-
mentaria de Aragon, concedido por Carrefour. Bo-
degas Aragonesas, por su parte, recibio el Premio
a la innovacién, por un sistema eléctrico que acorta
los procesos de maduracion, mejorando los costes de
produccion.

La Asociacion de ganado vacuno pirenaico ha
premiado al programa de Aragén TV, Tempero, por su
apoyo y difusién para conservar esta raza adaptada al
Pirineo. Lo recogié su director, José Maria Paraled,
en el marco de la Ferieta de Ainsa.

e . =

l segundo Navas de Pintos fallecié el domingo 21 de

febrero en Huesca. Junto con su hermano Mariano re-
gento el ya mistico restaurante oscense Navas, que
obtuvo la primera estrella michelin de la ciudad. Poste-
riormente abrio el restaurante Bigarren.

B Joana Artieda, cocinera del Meson Lavedan, en Tra-

macastilla de Tena, quedd tercera en el IV concurso
nacional de torrijas, celebrado en Ledén. Y un poco
antes, en el Concurso de bocados con queso, en-
marcado en Madrid Fusion, se alz6 con el primer pre-
mio, gracias a su Tentacion lactalis. Y ha sido seleccio-
nada para participar en la semifinal de la convocatoria
para elegir al mejor chef espaiol menor de treinta
anos.

B Fallecio Renato Bailetti, empresario italiano que po-

pularizé en todo el mundo la famosa cafetera moka,
creada por su padre.

B El equipo del profesor Pascual Lopez Buesa, de la

Universidad de Zaragoza, ha descubierto una mu-
tacion en los cerdos que logra que la carne sea mas
jugosa. Tras un trabajo de cinco afos, con mas de 200
cerdos de la DOP Jamon de Teruel, ha sido paten-
tado debido a su interés para el sector industrial del
porcino.

I carlos Falco, marqués de Griién, ha sido galardo-

nado con el premio especial Marco Mugelli y Mas-
simo Pasquini, por su trayectoria en la mejora del
aceite de oliva virgen extra.

B Segun la Confederacién Hidrografica del Ebro, la

mayor presencia de plaguicidas en su cuenca, a lo lar-
go de 2015, se da en Sarihena y Zaidin.

| Magapor, Panishop y Arbada, Asociacién arago-

nesa de familiares con trastornos de la conducta ali-
mentaria, entre otros, han obtenido el premio Aragon,
empresa y futuro, en los apartados de Proyecciéon
internacional, Empresa agroalimentaria y empresa so-
cial, respectivamente.

l Ramoén Jordan ha sido reelegido presidente del Co-

legio oficial de farmacéuticos de Zaragoza, que
cuenta con once nuevas incorporaciones a su junta.

B Julio Perales, presidente de la Asociacion de tru-

ficultores de Teruel, ha sido nombrado también de
la Federacion espailola de asociaciones de tru-
ficultores.

B La empresa Servicios Integrales Yago Aznar, ubi-

cada en Lécera, ha recibido el primer Premio a la
excelencia concedido por la FIMA en su ultima edi-

‘Tempero’ se ocupa de la agroalimentacién y gastronomia aragonesa. cién.

VENDO / ALQUILO EN ALCALADE GURREA S VENDE PLAZA DE GARAJE EN ZARAGOZA

4000 metros cuadrados de terreno Por cambio de domicilio |
Luzy s polae/ P/ Bodega  Parl Entrada por Casa Jiménez (junto al Gine Cervantes). s
Salida por Albareda, 6.
A 700 metros del Pantano de la Sotonera Primera planta,

Y también coto de caza (a 30 minutos de Zaragoza)
606 941 243

con salida inmediata a la calle
647 938 525
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La empresa italiana comprd la planta en 2011y no ha dejado de crecer.

La empresa Dr. Schdr, fabricante de alimentos sin
gluten, hara una inversién —declarada de interés au-
tonomico- de 11,5 millones en su planta de Alagon,
para elaborar panecillos, baguettes y pan dulce. Su-
pondra la creacion de entre 35 y 45 empleos.

La tuberculosis obligd a sacrificar 300 vacas en
Aragoén durante 2015, aungue ninguna de ellas en ex-
plotaciones de vacuno de carne y leche, solamente en
ganaderias de reses bravas.

La carpa comun, la trucha arcoiris, ¢l cangrejo
rojo, la pataca y la comestible alga wakame han
sido declaradas especies invasoras de forma oficial
para evitar que se extiendan, debido a la amenaza que
suponen para las especies autdctonas.

El pleno del Consejo Aragonés de Consumidores
y Usuarios ha elegido presidente a José Angel Oli-
van, que también lo es de la Unién de Consumi-
dores de Aragon, en sustitucion de Juan Manuel
Palacio. Joaquin Soguero, presidente de Informa-
cu-Aragon, ocuparé la vicepresidencia.

La produccién de aceite de oliva ha alcanzado 1,36
millones de toneladas en los cinco primeros meses
de campaifia, 1o que supone un crecimiento del 67 %
respecto al afio anterior, y un 20 % de la media de las
cuatro ultimos.

Luis Alberto Moreno, catedratico de la Universidad
de Zaragoza, ha sido galardonado con el premio de la
Fundacion Lilly de investigacion biomédica por
sus estudios sobre la obesidad infantil.

El Canal de Aragon y Cataluina y la Confedera-
cion Hidrografica del Ebro estudian en Tamarite de
Litera el comportamiento de del riego a goteo subte-
rraneo.

Fl periodista José Luis Solanilla, autor del libro Los
tesoros gastronomicos de Aragon, ha ganado el

premio Buho por su «valiosa aportacion a la literatura
gastronémica y la difusiéon de la identidad cultural de
Aragény.

B Los colegios publicos El Espartidero, en Santa Isa-
bel, v el Zalfonada, en Zaragoza, ultiman la susti-
tucién del caterin actual para sustituirlo por cocinas
propias.

I Patronal y sindicatos agrarios de Huesca han fir-
mado su convenio colectivo, vigente hasta 2017, que
contempla crecimientos salariales del 1 % y afecta a
casi 5000 trabajadores y 500 empresas.

B Los supermercados han logrado reducir mas de un
80 % las bolsas de plastico de un solo uso, gracias a
cobrarlas y ofrecer otras reutilizables. En 2009 se utili-
zaron 321 millones solamente en Aragon.

0 pilar Pérez Lapuente, ha sido elegida presidenta del
grupo leader Tierras de Moncayo, también lo sera
de la Red Aragonesa de Desarrollo Rural. La junta
contara como vicepresidente con Modesto Pascau,
de Cedesor; tesorero, José Maria Merino, de Ofy-
cumi; y Benito Ros, de Agujama, como secretario.

e

S —
Pilar Pérez Lapuente es la nueva presidenta de la Red rural aragonesa.

B Los raviolis de ternasco de Aragon trufados, del res-
taurante Los Amantes, gano el premio Fusion entre
ternasco y trufa, de las IV jornadas gastronémicas
de la trufa, celebradas en Teruel. Por su parte la tapa
mas valorada fue el Ternasco de Aragén en Teruel, pre-
sentada por Locavore Gastrotaberna.

B Aragon notifico 155 brotes epidémicos durante 2015,
un 10,5 % menos que en el ano anterior, que afecta-
ron a 1013 personas, de las cuales 121 tuvieron que
ser hospitalizadas. Las toxiinfecciones alimentarias,
sobre todo la salmonelosis, fueron la primera causa,
con 22 brotes.
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Ambiciosa y temporal

La Zaragozana ha abierto una nueva linea de trabajo, lanzan-
do al mercado una nueva serie de cervezas, bajo el nombre
de Ambiciosas, que se presentan en tirada limitada, con so-
lamente 114 000 botellas. Y cuando se acaben, darén paso a
otra cerveza. Han comenzado por la Ambar 10, ya conocida
por los aficionados zaragozanos pues se distribuyd exclusi-
vamente durante el festival Zaragoza gastrondmica, en el afio
2013. Viene presentada en botella de medio litro, con tapén
mecanico y serigrafiada, en paquetes de cuatro unidades,
también con los datos en braille.

Elaborada con diez tipos de malta diferentes, y también con
diez grados de alcohol, es una cerveza gastrondémica, dise-
fiada para ser disfrutada en la mesa, comiendo. Untuosa y
persistente, pero también muy fresca, con menor amargor de
lo esperado, notas citricas y recuerdos amables de los lupu-
los. La siguiente en llegar serd una picante, que estara en el
mercado antes del verano.

Palomitas
diferentes

¢/Quién dijo que las pa-
lomitas no admitian in-
novaciones? Ya se han
hecho desde Zaragoza,
donde Pop It est& consi-
guiendo un gran impacto
merced a estas novedosas
palomitas de autor, que van mas alla de lo

convencional, siguiendo una técnica artesanal utilizada en
Estados Unidos.

Elaboradas con un maiz especial, traido también de alli, para
lograr un tamario y forma diferentes, una vez que la palomita
ha explotado a la temperatura exacta y, libre de aceite, se deja
reposar. Tras ello, los chefs de la casa de dedican a combinar
los sabores y los colores, utilizando colorantes e ingredientes
naturales —por ejemplo, café, coco o canela—, de donde sur-
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gen los diferentes productos. Dulces, como canela, manzana
verde, doble chocolate o mandarina; pero también salados:
trufa, queso azul, bacén y queso...

Y no se limitan a esta cuidada elaboracion, sino que han di-
sefnado diferentes formas de presentacion de las palomitas,
que las convierten en un ideal regalo para cualquier visita.
En vistosas bolsas, en botecillos, en latas de varios tamanos,
con diferentes surtidos, en cajas degustacion,... para cual-
quier compromiso.

Fruta desecada

Criados en tierra de fruta, los cierto es que los aragoneses y
espafoles no apreciamos lo que tenemos, esa posibilidad de
disfrutar de la fruta fresca a lo largo de todo el afio. De ahi
que en otros lugares menos afortunados sean consumidores
de fruta, modificada para una mas larga conservacién, como
la fruta desecada, uno de los métodos mas longevos, que
ha lanzado al mercado Conservas Calanda. Propone, entre
otras, pifia, melocotén, manzana, fresa y pera que pueden
disfrutarse tal cual, a modo de cémodo, energético y dulce
tentempié a media mafia 0 como ligera merienda, pero tam-
bién admiten muchos usos en cocina, especialmente para
lograr salsas agridulces en asados de aves, cerdo y caza.
Estas frutas recuerdan notablemente los sabores originales,
mas dulces, y evocan su textura. Todo un descubrimiento
paralos amantes de la comida sanay los dados a experimen-
tar en la cocina. Debe conservarse entre 6y 10°C.

® Cerveza Ambiciosa Ambar 10
La Zaragozana. Zaragoza. 976 272 846. www.ambar.com/ambiciosas. Se
encuentran en hostelerfa y supermercados. Precio: 2,85 euros la botella,
en paquetes de cuatro botellas.

# Palomitas gourmet Pop It
Sanclemente, 25. Zaragoza. 976 796 306. www.popit.es. Se encuentran
en Zaragoza en diversos establecimientos y restaurantes —La Chucrut,
Los Mallorquines, Teatro Principal, La Junquera, etc.—y en su propia pagina
web. Precio, desde 2,20 euros, seglin formatos y peso.

® Frutas desecadas Calanda
Alcafiz. 978 835 705. www.conservascalanda.com. Aunque fundamental-
mente se exportan, se pueden encontrar en tiendas especializadas. Precio,
entre | y 1,50 euros los cien gramos, segln las frutas, mds econémicos los
melocotones y menos las fresas.
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La bobal, de moda

Poco a poco se van revalorizando uvas autdctonas, injusta-
mente maltratadas. Es el caso de la bobal, habitual en la DOP
Utiel Requena, sobre la que se ha aplicado Bodegas Murvie-
dro hasta conseguir un excelente vino, el Cepas viejas bobal.
Procedente de antiguas vifias de baja produccion, con mu-
chas horas de insolacion, ha sido criado en barricas nuevas
de roble francés y americano durante ocho meses.

Tras su intenso color llega un profundo aroma, avainillado,
balsdmico y con recuerdos de frutas del bosque. Resulta un
vino, de la cosecha de 2013, denso y carnoso, de equilibrados
taninos y un largo postgusto. Para combinar con grandes
carnes y curados embutidos, pero también para disfrutarlo
como trago largo, poco a poco, deleitdndose en su sabor. Un
vino para sorprender a las amistades, que también hay que
conocer lo que se hace fuera de Aragén.

Una trenza mas ajustada

La dulce trenza se ha convertido ya en un emblema de la pas-
teleria aragonesa. Martin Martin, en su afdn por acercar toda
suerte de productos a sus clientes, ha desarrollado esta tren-
za de Huesca, en formato de 250 gramos, que resulta ideal
Ppara su consumo cotidiano, debido a su ajustado tamafo
FElaborada con los mejores ingredientes, se encuentra al ni-
vel de las trenzas de referencia del mercado aragonés. Se
recomienda mantenerla a temperatura ambiente para que
adquiera su punto 6ptimo de textura, aroma y sabor tan ca-
racteristicos.

Especial expreso

Dentro de su gama dirigida al publico en general, El Criollo
ofrece este café molido de tueste natural, dentro de su colec-
cién tradicion, que se completa con otras cuatro referencias.
Envasado al vacio, y disefiado especialmente para su elabo-
racion en cafetera italiana 0 maquinas de presion. Ademas
de su intenso sabor, destaca el disefio del paquete —de 250
gramos, 8,8 onzas—, que ofrece buena informacioén, como la
intensidad del café —4 sobre cinco— o su aroma, también 4/5,
la fecha de caducidad y diferentes recomendaciones de uso,
segun su destino, solo, cortado, etc. Practico y manejable.
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“wieinii @ Murviedro Bobal cepas viejas

Bodegas Murviedro. Requena. 962 329 003. www.bodegasmurviedro.
com. Distribuido en Aragdn por La Garnacha. Se encuentran en tiendas
especializadas. Precio, sobre 9 euros.
Café El Criollo Especial Espresso
Cafés El Criollo. Zaragoza. 976 500 228. www.cafeselcriollo.es.
Se encuentran eEroski, Alcampo y tiendas de confianza. Precio, sobre 2
: euros, el paquete de 250 gramos.
i....® Trenza de Huesca Martin Martin
Martin  Martin. Zaragoza. 976 486 470. www.martinmartin.es. Se
encuentran exclusivamente en sus propias tiendas. Precio, 6,95 euros.
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VINO VIDI VINCI _k

L.0.S. NAVASCUES
info@navascuesenologia.es

ENATE, /1 DE NOVIEMBRE DE 1891

o de los buques insignia de la viti-
vinicultura de esta comunidad esta
soplando velas en este preciso mo-

mento. Enate, la bodega «de toda la vidan,
cumple su primer cuarto de siglo. Y permi-
tidme el entrecomillado porque quizé pa-
rezca contradictorio lo de tener veinticinco
anos y hablar de toda la vida. En el mundo
del vino las cosas son asi. Da la sensacion
de que haya estado siempre con nosotros y
son tan solo dos décadas y media las que
cumple la bodega de Salas Bajas, ¢verdad?.
Hoy, esta seccion vinatera quiere rendirle
homenaje con un breve repaso de lo que ha
sucedido desde sus origenes hasta hoy. Al
fin y al cabo es una de las méas aclamadas
de nuestro mapa vy, por esta razén, no podia
faltar una retrospectiva que empez6 hace
no mucho...

Fue en 1991 cuando Vifedos y Crianzas
del Alto Aragén se constituyd como tal
y, POr aquel entonces, era una de las sie-
te bodegas que formaban la jovencisima
DOP Somontano. Hoy esta zona supera las
treinta razones sociales asi que el auge y
la propulsion, l6gicamente, nada tiene que
ver con la de aquellos primeros afos. De
hecho, a comienzos de los afios noventa,
todo el Somontano se movia en torno a
900 hectéareas, que estaban cubiertas de
Moristel, tempranillo, garnacha, cabernet-
sauvignon, parraleta, macabeo, alcanon,
garnacha blanca y chardonnay —aunque
chenin, riesling y merlot también salpica-
ban alguna viia—.

La bodega jugaba con las variedades que
crefa oportuno y ya desde su mas tierna ju-
ventud despertaba cierto interés en los co-
rrillos vinateros. De hecho, echando mano
de una publicacién de la época —la Guia
de vinos Gourmets de 1996— se decia de la
bodega que «entre las dos casas —haciendo
referencia a Vifias del Vero—han elevado la
cotizacion del Somontano con una subida
de vértigo, rehabilitando en su conjunto la
imagen vitivinicola de Aragony.

Asi estaba Enate en sus comienzos, elabo-
rando medio millén de kilos y comerciali-
zando vinos entre los que ya se encontraba
su incombustible rosado —no ha faltado
ninguna afiada—, el Chardonnay fermenta-
do en barrica —inamovible del porfolio— o el
crianza —-idem de idem-. Sin embargo tam-
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Los vinos de Enate protagonizaron la primera cata del blog de vinos www.harricacreativa.com.

bién habia otros que quedaron en la me-
moria histérica de los que tuvimos acceso
a ellos y desaparecieron del catalogo de la
bodega. Me estoy refiriendo, por ejemplo,
al Tempranillo-moristel o al Chardonnay-
macabeo.

Poco a poco se fue aumentando la produc-
cién —hoy se mueve en torno a los 2,7 millo-
nes de botellas— y las referencias también
se incrementaron. Muchos recordaréis las
salidas del Merlot merlot en 1998, del Shi-
raz syrah en 2005 o el Cabernet cabernet
de 2010. Pegaron fuerte, ¢eh?.

Desde sus mas tempranos comienzos Ena-
te llamé la atencion y desperto el interés de
la critica. Por ser firma vanguardista, por
tener un prometedor futuro, por proceder
de una zona que estaba en boca de todo
el mundo, por ligar vino y arte contempo-
rdneo, porque se firmaban vinos propios
de otras latitudes, por muchos motivos... la
percepcion y valoraciéon que se tenia de ella
era tan alta como la que ahora mantiene. Y
es0, hace un cuarto de siglo, no era nada
facil.

Independientemente de cémo evoluciond
la bodega vendimia a vendimia, es innega-
ble que Enate se desmarcé de las demas.
Cred marca rapidisimamente. Y eso si que
es jodido.

Hace unas semanas, en una cata que orga-
nizaba el blog de vinos www.barricacrea-
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tiva.com, pudimos charlar de lo que habia
sucedido en todo este tiempo. Y desde
mi mas humilde opinién creo que podria
sintetizarse en un veni, vidi, vinci. Habra
tenido altibajos, de acuerdo, como bien es
sabido, pero la palabra estatismo no cruza
la puerta del numero uno de la Avenida de
las Artes de Salas Bajas.

Recordad la noticia que hablaba de con-
curso de acreedores en Enate. Se acojono el
sector aragonés entero porque, sile pasaba
al caballo ganador, ;qué iba a ser de las de-
més? Por fortuna los reveses se combatie-
ron y quedaron como una simple muesca
en la culata.

La bodega quiso demostrar que en el So-
montano también se podian hacer vinos
impensables, ademéas de con precio des-
orbitado —el Uno Chardonnay superaba los
300 euros-. Y lo hizo. Ibas a un restaurante
en la otra punta del mundo y de los pocos
vinos espafioles que habia siempre habia
alguno de Enate. ¢ Entonces?... ;Hablamos
de un proyecto de éxito 0 no? Y no me re-
fiero a la percepcion que tenemos ahora,
porque hace dos décadas ya sonaba y de
qué manera. Hacer marca y hueco en este
mundo tan rapido es tarea compleja. Pero
también se hizo.

Enate le ha venido bien a Aragén y a Ara-
g6n le ha venido bien Enate. Nada méas que
afiadir, sefioria.
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Nueva imagen
de la Ruta del f
Vino Somontano ]
La Ruta del Vino Somonta- 3
no estrena imagen y con ella
el propio autobus, que tiene
previstas diez excursiones a
lo largo de 2016, ademas de
sus itinerario propios por toda
Espana. Laruta, con diez anos
de existencia, bati6 un récord
en 2015 con 55 700 visitan-
tes, un 10 % mas que el afio
anterior. La nueva imagen se
aplicara a los mas de cien establecimientos
colaboradores entre bodegas, hosteleria y
tiendas especializadas.

Desde Zaragoza y Huesca habra una excur-
si6n mensual hasta el mes de noviembre,
que se enfocard desde un punto de vista
tematico, con especial atencion al Polifonik
sound festival, que tendra lugar en Barbas-
tro a finales de junio.

Habra que esperar para disfrutar de la feria.

Aplazada la Feria del vino
de Montafiana

La Feria de los Vinos de Aragén, que se ve-
nia celebrando cada primavera en Monta-
fana, ha tenido que posponerse, sin una fe-
cha concreta. Segun informa la asociacién
que la organiza, es «debido a la normativa
vigente del uso de espacios deportivos. El
Pabellén deportivo municipal de Monta-
flana, espacio con el que contabamos para
desarrollar 1a feria, no cumple con dicha
normativa a la hora de realizar eventos no
deportivos». No obstante, «la intencién del
Ayuntamiento de Zaragoza es adecuar esta
instalacioén a lo largo del afio y aprobar asi

El autobus, con la nueva imagen, ha preparado diez viajes para este afio.

un Plan de autoproteccién que permita
desarrollar diversas actividades. Desde la
Asociacion se estd trabajando conjunta-
mente para celebrar la X edicién de la Feria
delos Vinos de Aragén tan pronto como sea
posible».

Desde Gastro esperamos que los problemas
se solucionen en breve y podamos disfrutar
de una de las més significativas y celebra-
das ferias vinicolas de Aragon.

Movimiento vino DO

Al fin se han unido 53 denominaciones de
origen, que suponen mas de 400 bodegas,
para impulsar su primera campafa de co-
municacién conjunta, Movimiento vino
DO, que pretende recuperar el consumo en-
tre los jovenes. Cuenta con una plataforma
en www.movimientovinodo.es.

Enate etiqueta

para ‘La Novia’

Enate se sumo a la fiesta de celebracion de
los premios Goya, donde la pelicula arago-
nesa La novia recibi6é dos premios —mejor
actriz de reparto para la actriz aragonesa
Luisa Gavasa y mejor fotografia para Mi-
guel Amoedo—-. Patrocinador también del
filme, etiquetd un vino especial, un crianza
de la afiada 2009 elaborado con tempranillo
y cabernet sauvignon, con la imagen de la
protagonista, Inma Cuesta, en cuya boda
se incluyen elementos relacionados con el
mundo del vino.

bOP Somontano

l La afiada 2015 de la DOP Somon-
tano ha sido calificada como muy
buena. Concluyé con 18 millones
de kilos de uva, que suponen un in-
cremento del 19 % respecto al 2014.

B José Gracia, endlogo v propietario
de la empresa Bioenos, ha recibido
la medalla de oro que concede la
Federacion espaiiola de asocia-
ciones de endlogos.

| Bodegas san Alejando, DOP Ca-
latayud, acaba de lanzar al mercado
su primer vino elaborado con gar-
nacha blanca.

B En apenas tres meses han falleci-
do Pilar Ferrer, enero, y Carmen
Ferrer, marzo —a los 98 y 96 afos,
respectivamente—, accionistas de
referencia del Grupo Freixenet.
La casa del cava se enfrenta a un
préximo consejo de administracion
decisivo para su futuro, sobre la que
plantea la posible venta de parte del
capital al grupo aleman Henkell &
Co.

I E] Cluster aragonés de alimenta-
cion seleccionaré clones de la varie-
dad autoctona carifiena —también
conocida como mazuela— que sean
resistentes al oidio y produzcan vi-
nos de alta calidad. La bodega de la
DOP Cariniena, Grandes Vinos y
Vinedos participa en el proyecto,
dotado con medio millén de euros.

| Bodegas Murviedro ha presentado
sus novedades, en linea con las ul-
timas tendencias del mercado, que
evidencian un aumento del consu-
mo de vinos frizzantes y de baja gra-
duacién, ademas de los espumosos,
rosados y afrutados. De ahi su nue-
va gama de espumosos, Luna de
Murviedro Sparkling, y Luna de
Murviedro Frizzante Premium,
que incluye dos vinos de aguja, un
blanco y un rosado

Estamos a su servicio.

Visite nuestra vinoteca con

mas de 300 referencias.

Asesoramiento,personalizado,
envios a domicilio, club de vino,
cursos de cata
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CORNER DEL VINO %y

MANUEL BONA
barelfutbol@hotmail.com

6mo cambian los tiempos mis

queridisimos lectores. Parece que

fue ayer cuando habia gente que,
para querer parecer no sabemos qué,
presumian de su coche nuevo con no
sé cuantos caballos y cuantas tontadas
mas. Y tu pensabas, pues anda que te
saldré barato dar de comer a tanto bicho,
y lo que tienen que ensuciar. Afortuna-
damente con la crisis y la llegada de las
redes sociales, estos personajes estan en
peligro de extincion.
Pero las redes sociales, esas grandes
desconocidas, tienen méas amigos que
habitantes hay en esta tierra. Y han pro-
vocado que demasiadas personas sigan

NOS GU

presumiendo de muchas cosas, llegando
a ser cansinas, pues una cosa es presu-
mir y otra saber la vida desde el minu-
to uno del sujeto o sujeta en cuestion.
Y como la envidia es muy mala —aqui
esta el quid de la cuestién—, nos gusta
fastidiar al seguidor social, por llamarlo
de alguna manera, disfrutando de una
buena copa de vino. También, que ton-
tos hay en todas partes, los hay que pre-
sumen con una mala copa de vino.
¢Quién no ha estado en un restaurante
o bar de moda y se ha hecho una foto al
lado de una magnifica botella de vino y
seguidamente la cuelga la foto en face-
book para desgracia de los seguidores?
Es una forma sana de disfrutar doble-
mente del vino; hasta yo reconozco que
en alguna ocasién he realizado esta

practica y, créanme, el vino sabe mejor.
No me digan que no. Imaginense que
abren una inigualable botellita de la des-
aparecida bodega Reino de los Mallos,
un alto Moncayo de 100 puntos Parker o
un Mancuso 2004, Pulchrum 2003... No
sé, cualquiera de esas botellas magnifi-
cas que han envejecido bien con el tiem-
po. Inmortalizan el momento y a la red.
Seguidamente un aluvion de seguidores
le frien a preguntas. ;Dénde estais? jQué
callao os lo tenifais! ;Como no habéis in-
vitado? Y si esta modalidad de presumir
se hace en compafia, sabe mejor. Asi
que les daré la férmula para que puedan
presumir y no les cueste muy caro.
Elijan un vino que hayan catado y les
parezca espectacular, apuesten por él y
guarden algunas botellitas. Al cabo de

i
ot |
Ejemplos de imdgenes de hotellas subidas a internet para presumir ante los seguidores de las redes sociales.

>IAPRESUMIR

unos anos, cuando hayan pasado unas
aniadas, sean valientes, abran unas de
esas botellas unicas, que les traeran un
montén de buenos momentos, inmortali-
cenlos con una foto y subanla a la red y
ja disfrutar! Les haran sentirse los mas
afortunados del mundo; es lo que tiene
apostar a caballo ganador, es dificil per-
der. Y silo suyo no es la paciencia, no es-
peren muchas afladas, abran una buena
botella de vino de esta tierra. Inmortali-
celoyalared.

Disfruten presumiendo de beber vino de
esta tierra, pues €s una experiencia que
repetiran, estoy seguro.

El consejo de rigor lo tengo bastante fa-
cil: inmortalicen en sus corazones una
buena copa de vino en buena compania.
Salud.
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g‘ VINO CON PREMIO

Un Gran oro en Mundus Vini

El humilde Castillo Ducay logré una Gran Medalla de Oro
—de las 39 concedidas— en el concurso Mundus Vini de pri-
mavera, celebrado en febrero en Alemania. Ademas, Aragon
se trajo otras 17 medallas de oro de las 2063 otorgadas. Com-
petian mas de 5000 vinos procedentes de 149 regiones vini-
colas del mundo. Espafia, con 470 medallas —de ellas 37 para
Aragén, 18 mas en la categoria de plata— fue el segundo pais
en el podio. Ademas del éxito de San Valero, Grandes Vinos
y Vinedos logrd colocar seis de sus vinos en el medallero, en
el que destaca la gran presencia de los vinos de la DOP Cari-

esta categoria. Por su parte, Murviedro se llevo dos oros, con
Cueva del Pecado 2012 y el monovarietal Murviedro Coleccién
Petit Verdot 2015.

Entre las platas destaca de nuevo Grandes Vinos con Corona

de Aragon special selection 2013, Beso de Vino syrah & gar- :
nacha 2014, El Circo cabernet sauvignon 2015, Monasterio de

las Vifias 2010y El Circo syrah 2015. Le sigue Bodegas Arago-
nesas con Don Ramén garnacha imperial 2014, Solo Centifo-
lia rosado garnacha 2015, Vifia temprana garnacha old vines
2016 y Ecce Homo tinto joven 2015. De Vifnas del Vero, La

Miranda de Secastilla 2013, Luces del tiempo 2014 y Char-
donnay 2015. Tempore consigue dos con Esenzia old vines i

grenache y tempranillo 2015, como Solar de Urbezo, con su
Carifiena crianza 2012 y Vendimia seleccionada 2010. Y uno
para Care tinto roble 2004, Marques de Valdecafias gran
reserva 2008, BSV, y Palacio Fuente Verde reserva 2011.

: GRAN MEDALLA DE ORO

fiena, aunque Borja y Somontano también estdn presentes en :

Castillo Ducay 2015

MEDALLAS DE ORO

Aragus tinto joven 2015

Coto de Hayas tinto joven 2015
Esteban Martin reserva 2011

Don Mendo gran reserva 2009
Particular garnacha old vine 2013
Altius VS 2014

Trasiego 2014

Don Diego Escolano gran reserva 2010
Hoy Chef garnacha & carifiena
Anayon garnacha 2013

Anayon carifiena 2013

El Circo Acrébata garnacha 2015
1415 garnacha 2015

Beso de Vino old vine garnacha 2014
Vifas del Vero Gewiirztraminer 2015
Secastilla 2011

Blecua 2008

Bodegas San Valero DOP Carifiena
Bodegas Aragonesas DOP Campo de Borja
Bodegas Aragonesas DOP Campo de Borja
Bodegas Esteban Martin DOP Carifiena
Bodegas San Valero DOP Carifiena
Bodegas San Valero DOP Carifiena
Bodegas Solar de Urbezo DOP Carifiena
Covinca DOP Carifiena
Covinca DOP Carifiena
Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena

Vifias del Vero DOP Somontano
Vifias del Vero DOP Somontano
Vifias del Vero DOP Somontano

Urbezo,

un dorado
chardonnay

El Urbezo Chardonnay 2015
ecologico, DOP Carifiena, ha
sido el Unico aragonés, y uno de
los cuatro espanoles, galardo-
nado con la medalla de oro en el
XXII concurso Chardonnay
du Monde celebrado en Bor-
gona. Se ha catado 782 vinos
procedentes de 39 paises, por
un jurado compuesto por mas
de 300 jueces expertos inter-
nacionales. Es la primera vez

nay se alza con la medalla de oro en este
Concurso, ya que en ediciones anteriores si
que habia logrado hacerse algunas de plata
y bronce. Se trata de un vino suave, fresco,
sabroso y arménico en todas sus sensacio-
nes, largo y de muy atractivo final.

Villa d'Horta,

dos oros en Biofach

La bodega Villa d’Orta, DOP Somontano,
ha obtenido dos medallas de oro en €l con-
curso Mundus Vini Biofach 2016, cen-
trado en vinos ecolégicos y celebrado tam-
bién en Alemania. En concreto, han sido
para el Tinto roble ecolégico 2013 y Merlot

Los mejores
monovarietales

Dos monovarietales de la variedad bobal, el
DNA Murviedro Classic bobal 2014 y
el Murviedro Coleccion reserva bobal
han sido reconocidos con medalla de oro en
el concurso Mono Vino 2016, especializa-
do en vinos monovarietales, que se celebrd
en Madrid el pasado 11 de febrero.

Y el Turnedo wine, elaborado por Vins i
licors Colau en Valdejalon con la variedad
garnacha se llevé una medalla de oro en el
apartado de crianza en madera hasta doce
meses.

Se cataron un total de 210 vinos de 24 varie-

que el vino Urbezo Chardon-

biologico 2014.

tales distintos. s

Seis oros en Cinve

MEDALLAS DE ORO

Borsao Berola 2013 Bodegas Borsao DOP Campo de Borja
Borsao Bole 2013 Bodegas Borsao DOP Campo de Borja i
El Gordo rosado 2015 Bodegas Ignacio Marin DOP Carifiena
MEDALLAS DE PLATA

Gabarda | 2015 Bodegas Gabarda DOP Carifiena

Gabarda Il 2014 Bodegas Gabarda DOP Carifiena

Gabarda 112013 Bodegas Gabarda DOP Carifiena

En el Concurso internacional de vinos y espirituosos,
Cinve 2016, celebrado en Huelva el pasado mes de febrero,
tres bodegas aragonesas —Borsao, Gabarda e Ignacio Marin—
consiguieron seis medallas de oro.

Reconocido oficialmente por el Ministerio de Agricultura, Ali-
mentacion y Medio Ambiente, su panel de cata, compuesto
por enodlogos, sumilleres, periodistas especializados, importa-
dores, exportadores, representantes de compras grandes Su-
perficies, miembros de la Federacion internacional de periodis-
tas y escritores del vino, conceden medallas de oro a quienes
alcanzan de 90 a 100 puntos.

&b
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Algunas hodegas, como Juan Gil que elabora el Shania, se han preocupado por ofrecer disefio e informacion en su ‘hag-in-hox’. Y su manejo resulta cémodo y sencillo.

VINOS -/N EMBOTELLAR

Como siempre, elegido el hilo conductor
para el taller —vinos no embotellados, es
decir, a granel, en garrafas o en bag-in-
box—, llego el momento de adquirirlos.
Ardua tarea, ya que los vinos que

llegan a este taller no provienen de

las bodegas, sino de supermercados o
tiendas especializadas. Y, ciertamente, el
surtido no es muy amplio y se situa en la
franja mas baja del mercado.

Sin embargo, el bag-in-box se impone
en los paises ndrdicos y en Estados
Unidos. Se trata de un sistema ideal,

al menos, para el vino joven, ya que su
disenio impide que entre aire segun se va
sirviendo, con lo que se mantienen todas
las caracteristicas del mismo durante
Dbastante tiempo.

A pesar de sus muchas ventajas, pues
permite también rebajar el precio de
venta, en Espana tiene mala fama por su
asociacion con el vino barato.

Algo incorrecto por definicion, que la
triste realidad desmiente rotundamente.
Son casi todos mediocres.

uriosamente, en esta sesion del

Taller de degustacion, a priori la

menos interesante desde el pun-
to de vista organoléptico, contamos con
dos invitados de lujo, dos profesionales
que, paraddjicamente, disfrutaron mu-
cho con la experiencia. Pues lo habitual
en su trabajo cotidiano es degustar vi-
nos, como minimo, de un nivel medio-al-
to... Lo que si se hizo, ya fuera de progra-
ma, como recompensa por €l esfuerzo.
Lamentablemente la oferta comercial
resulta muy escasa en este segmento de
vinos no embotellados. Quedan todavia
algunas bodegas, como la zaragozana
Casa Perdiguer que sirven vino a granel,
en la garrafa o botella que trae el cliente
0, a la altura de los tiempos, también en
el formato bag-in-box, este si aportado
por la casa. Precisamente de esta casa se
probd un ya inusual rancio dulce, de los
que quedan pocos, que resultoé «fresco y
curioso», embotellado en el momento de
la compra.
Otras tiendas especializadas, como
La Garnacha o la turiasonense Rincon
del Arpa también ofertan este formato
que, de forma casi clandestina, se esta
introduciendo como vino de la casa en

numerosos establecimientos. Su buena
conservacion y un mejor precio 1o estan
consiguiendo, pero sigue sin proliferar
en los comercios.

Primera curiosidad de la sesion, se probo
la misma marca, Vifias Bajas, en formato
bag-in-box y también en garrafa de plas-
tico, con resultados bien diferentes. El de
garrafa «mas ligero de capa y color», po-
sefa medio grado mas de alcohol. Sabor
a «vino antiguo, de fermentacion, basto»;
segun los asistentes, «aspero y vegetaly,
una mezcla de vinos sin especial interés.
Eso si, el de la caja «era mucho mas agra-
dable», a pesar de ser algo méas barato.
El segundo vino, Dominio de Borgia, de
amplia distribucion en Mercadona en su
garrafa de dos litros, resultd «mas mo-
derno que el anterior», con mas «fruta
y equilibrion. A pesar de cierto regusto
metdlico, detectado por todos los asis-
tentes, podia considerarse «méas vino»,
en el sentido de recordar a la uva original
y no a los raspones, con lo que no decep-
ciond en el computo general, dado el ni-
vel medio de la experiencia.

«Muy malo», asi de radicales se mostra-
ron ante el Castillo de Velasco, una ga-
rrafa de dos litros de amplia distribucion

Entra en el facebook de GASTRO ARAGON —www.facebook.com/gastro.aragon/?ref=hl-, y podras venir invitado al siguiente taller.
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Todos

alabaron

las virtudes

del envase
conocido

como ‘hag-in-hox’
|

en diversos lineales de supermercado.
«Resulta evidente que se ha corregido
en el laboratorio», afladieron rotundos
los expertos.

Tampoco convenci6 el Sierra de Olves,
procedente de la zona de Calatayud, que
«ofrece una acidez ajena al propio vinon.

La sorpresa esperada
Afortunadamente la sesién concluyd
al alza gracias al Shania, que si parece
creerse el envase en que viene.

De entrada era el vino més caro de los
probados —su equivalencia en botella,
1,75 euros, casi el doble de la media.
Gracias a internet rapidamente alguien
descubri6 su coste en ddlares en Esta-
dos Unidos, nada menos que 24 dolares,
frente a los siete euros que cuesta la caja
en nuestro pais... si se encuentra. Pues
estd destinado fundamentalmente al
mercado exterior. Informa de la afiada,
2014, y presume del sello de su denomi-
nacion de origen, Jumilla. Las sonrisas
volvieron a los paladares, «esto ya es otra
€0sa, un vino moderno y compensadoy,
incluso en una «cata ciega daria mas de
una sorpresan.

Necesidad de audacia
Las conclusiones, obvias. Apenas nin-
guna bodega apuesta por utilizar este

Susana, acostumbrada a catar vinos por trabajo, confesé que se divirtio mucho con esta instructiva experiencia.

segmento para promocionar vinos de
interés. Se limitan a envasar vulgares
vinos de mesa, que jamas pasarian los
controles de las denominaciones de ori-
gen en que se ubican. Y se dirigen a un
mercado envejecido y/o cautivo por el
precio, que ha tenido que alejarse de los
residuales vinos a granel, pero que ira
desapareciendo, por propia ley de vida.
«No crea aficién, solo satisface la cos-
tumbre de beber vino de algunos consu-
midores» especificod un contertulio.

Sin embargo, todos alabaron las virtudes
del envase conocido como bag-in-box,
incluso de forma picara: «impide que en

LOS VINOS

1. Viias Bajas. 13 °. Back-in-box, 3 li-
tros. Cooperativa Ntra. Sra. del Pilar.
Supermercado Unagras. 3,90 euros
(0,97 los 75 centilitros).

2. Vinas Bajas. 135 °. Garrafa 2 litros.
Cooperativa Ntra. Sra del Pilar. El
Arbol. 2,75 euros (1,03, los 75 centili-
t108).

3. Dominio Borgia. 13,5 °. Garrafa 2
litros. Cooperativa de Borja. Merca-
dona. 2,25 euros (0,84, los 75 centili-
t108).

4. Castillo de Velasco. 11,5 °. Garrafa 2 li-
tros. Garcia Carrién. El Arbol, Dia, Merca-
dona. 2,05 euros (0,77, los 75 centilitros).

5. Sierra Olves. 135 ° Garrafa 5 litros. Bo-
degas y Vifledos del Jalén. El Arbol 4,49
euros (0,67, los 75 centilitros).

6. Shania. 135 ° Variedad Monastrel, DOP
Jumilla. Bodegas Juan Gil. Back-in-box.
Tienda especializada, El rincén del Arpa.
3litros, 7 euros (1,75 1os 75 centilitros).

6. Rancio dulce. Bodegas Perdiguer. Gra-
nel. Casa Perdiguer. 2,25 euros, 0,75 litros.
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tu casa te controlen la cantidad de vino
que bebesy». Lo cierto es que resulta ido-
neo para el consumo veraniego de vino
del afo —hay incluso cajas disefiadas
para molestar lo minimo posible en el
frigorifico—, fresquito o combinado con
sifén o gaseosa.

«E] futuro del vino joven se encuentra
aqui», se afirmo, retomando aquel deba-
te, ya superado, sobre los corchos sinté-
ticos, que ya usan sin ningun problema
numerosas bodegas, 0 el tapén de rosca.
Ahora s6lo falta que las bodegas se pon-
gan las pilas, también para el mercado
espafiol. Fuera ya lo hacen.

LOS DEGUSTADORES

Jests Miguel Arlés. Sumiller, copropieta-
1io del restaurante Palomeque.

Jesus Solanas. Sumiller titulado. Vice-
presidente de los sumilleres aragoneses.
Susana Munilla. Lectora de Gastro Ara-
gon. Experta en comercio internacional
de vino.

Gabi Orte. Fotografo, director de arte de
GASTRO ARAGON.

José Miguel Martinez Urtasun. Perio-
dista, director y editor de GASTRO ARA-
GON.

Gabi Orte / chilindron.es
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uerer poner una zona en el mapa

no es nada facil. Creemos que

nuestra competencia en el mun-
do esla bodega de al lado y mientras no-
sotros estamos preocupados de nuestro
vecino, otros paises nos adelantan por la
derecha. Es la ténica general del panora-
ma del vino espafiol en el mundo.
En primer lugar, y es indudable, tene-
mos que tener un gran vino y este solo
procede de buenas uvas —en este caso
pequenas—. Tenemos que disponer de
gente capaz de elaborarlas y crear bote-
llas de valor.
En segundo lugar tenemos que tener
mercados donde distribuirlos; es decir,
un equipo de personas encargado de la
venta y la distribucién desde la tienda
de la esquina hasta distribuidores en los
principales paises como Estados Unidos
y Reino Unido, o0 agentes para trabajar en
los complejos monopolios como Canada.
El precio es una variable Unica. ;Cuéanto
vale un kilo de uva? El vino tiene un cier-
to componente de intangible, pero por
si solo, como producto con alcohol para
quitar la sed, es un commodity mas. Las
uvas pueden valer desde 0,20€ euros en
algunas zonas de Espafia, hasta doce en
Champagne.
Asipues, el vino a granel, dentro de unos
parametros técnicos y sensoriales, fluc-
tua unicamente en funcion de la oferta 'y
la demanda mas pura; es la economia de
escala y un mercado puro de volumen.

Promocién

Promocion, ésta es la clave, si queremos
poner una zona en el mapa. Paises ente-
ros como Chile trabajan de una manera
envidiable campanas con planes de pro-
mocién como Wines of Chile pensando
en 2030. Bodegas como Torres tienen
sofisticadas campafas de marketing y
promocioéon globales, capaces de aumen-
tar el valor medio de sus vinos y tener
una percepcién de marca que casi nadie
en Espana posee.

En Espafia no acabamos de entender que
la promocién es tan fundamental que no
resulta un gasto, sino una inversion; los
departamentos comerciales se conside-
ran costes y no se invierte en profesiona-
les preparados. Camparias de publicidad
han sido siempre evitadas hasta tiempos
recientes y la desconexion entre bode-
gas y los organismos de promocién son
evidentes.

Pero en este caso quiero romper una lan-
za a favor de nuestra region, algo grande,
algo bien hecho. Garnacha Origen es
un proyecto de promocién de la garna-
cha en Estados Unidos y Canada que,
si bien también incluye a otras zonas
como Terra Alta, estd haciendo mucho
bien para el largo plazo de la vision de la
garnacha aragonesa en el mundo, donde
Soffa Gonzalez desarrolla un papel es-
pectacular junto al resto del equipo de
Arex. Utilizar eventos americanos como
Wine Riot, realizar contactos con prensa,
cenas especializadas, gestiones con el
trade —la distribucién— estdn haciendo
mucho bien a nuestro panorama vitivini-
cola, pero tenemos que entender que los
resultados no son cosa de dos dias. Todo
cuesta mucho tiempo y dinero.

En segundo lugar, el ejemplo por el que
me quito el sombrero, como muchos
otros profesionales, es la campafa que
la DOP Campo de Borja ha realizado con
motivo de la edicién del concurso Grena-
ches du monde en la capital aragonesa,
el Monasterio de Veruela y diferentes
puntos de la comarca. Ya hace afios que
todos asociamos Borja con The Empire
of Garnacha, pero esta ultima accién ha
supuesto posicionarla como el epicentro
garnachero mundial. Logicamente mu-
cha gente, cientos de acciones y miles de
horas de trabajo han hecho que una pro-
mocion paralela haya pegado bien fuerte
en el sector. Y es que los aragoneses so-
mos buenos haciendo vino y por lo tanto
cultivando uvas; nadie nos lo discute,
pero fallamos en la promocion.

Durante estos dias se han catado los vi-
nos de todas las bodegas de la apelacion
con los principales periodistas en los
tres principales mercados Reino Unido,
Estados Unidos y Canadéa en las sedes
de ICEX, se han hecho eventos a nivel
nacional y se ha contado con grandes
profesionales de nuestra tierra, ya sean
agencias de comunicacion, tiendas de
vinos, organismos, gremios diversos,
enologos de las propias bodegas. Un
acierto también hacer una cata a nivel
nacional con mis amigos Pilar, Guiller-
mo y Raul, grandes sumilleres pero me-
jores personas.
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A PROMOCION
MPORTA

Todo esto supondra a medio plazo, si no
se relaja la promocién, que nuestros vi-
nos seran mas conocidos, mas valorados
y podremos hacer una industria vitivi-
nicola mucho mas sostenible. Lo bonito
de estas iniciativas es la ejemplar unién
vy hermandad que han manifestado las
bodegas ante tal colosal promocién y
Su apoyo a la campafa y por supuesto
totalmente necesarios han sido la ad-
ministracion y los medios de comunica-
cién, puesto que todos somos responsa-
bles de crear marca Made in Aragon.

El concurso un éxito, un jurado espec-
tacular con algunos aragoneses grandes
amigos como Jorge Navascués, Norrel
Robertson, Raul Igual y Manu Jiménez
entre muchos otros y, por supuesto, al-
gunos de los grandes endlogos de las bo-
degas de Campo de Borja acompafiados
de otros jueces de todo el mundo otorga-
ron un buen pufado de medallas a cie-
gas a vinos aragoneses, demostrando el
posicionamiento de nuestras garnachas
en el panorama internacional.

Solo para terminar, me gustaria expre-
sar una de mis frases favoritas, el vino
esta hecho por personas para personas,
y en este caso un escrito asi no podria
prescindir de una mencién especial a
dos personas que estos meses se han
dejado la piel y que han demostrado otra
vez que si se quiere se puede, que no
solo tenemos que hacer bien las cosas
sino ensefiarlo y que para promocionar
nuestros vinos podemos contar con gen-
te local. Eduardo Ibéafiez y José Ignacio
Gracia Sierra, me quito el sombrero.

VINO
PARA DESCUBRIR
ESTE BIMESTRE

HeRedad
Bodegas Carlos Valero

Un vino elaborado por Norrel
Robertson

Fresco, concentrado, complejo y
frutal con notas tostadas.
Maridaje: Chiretas de Barbastro a
la brasa.




ﬁ LA BODEGA
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odega Pirineos no para. Tras el

cambio de imagen de su gama

Pirineos, hace poco mas de un
ano, llega el turno ahora a su clasica li-
nea MonteSierra, que cuenta con mas
de treinta afnos de vida.
Los nuevos vinos, nacen bajo el concep-
to el lujo de lo cotidiano, pues aspiran
a situarse «como el mejor vino posible en
su segmentoy, segun explico su endlogo,
Jesus Astrain.
Previamente, su director comercial, Ma-
nuel Zorita, recordé que los vinos Mon-
teSierra suponen el «50 % de los vinos de
la bodega. Era el momento de dar un giro
y adaptarse a los tiempos, pero aprove-
chando el tirén de la marcan.
Lo cual se aprecia ya en las propias bote-
llas, en las que destaca el nuevo logotipo
de la bodega, que alude de forma més
estilizada a los dos elementos clave de la
casa, €l caballo y los Pirineos. Unas eti-
quetas estilizadas y modernas, que des-
tacardn en cualquier barra, pero no en
los lineales, ya que estos MonteSierra
seleccion, blanco, rosado y tinto, sélo
se podran disfrutar en hosteleria; no se
podran encontrar en supermercados ni
tiendas especializadas.

Vino impacto

Explica Astrain que buscaban un «vino
impacto, apetecible, que sorprenda a
quien lo pruebe». Un vino «directo, hon-
rado, disefado para disfrutarse, bien
solo, bien acomparnado de la mejor gas-
tronomian.

Como asi demostré La Prensa —José
Nebra, 3, Zaragoza. 976 381 637-, donde
la cocinera Marisa Lavedan y el sumi-
ller David Pérez, fueron més alla de lo
consabido, maridando los Montesierra

MONTESIERRA
SELECCION
TINTO

El mejor tinto joven del Somontano. Es un vino moderno y muy
aromatico, que nos recuerda a las frutas negras arandanos,
casis, mora, ciruela negra, sirope de frambuesa, cacao, zumo
de naranja, a partir de cabernet, merlot, y tempranillo.
Transmite la esencia del somontano, todo el frescor de los
tintos de los Pirineos, pero con una gran sensacion de dulzor
de fruta en sazén. En boca es carnoso, jugosoy con mucho
sabor. Muy adecuado para comer o chatear. Es un vino de
trago largo, facil de beber que corresponde a la tendencia que
hay ahora hacia vinos jévenes de concentracién media, frescos
y equilibrados, sin astringencias y con una gran persistencia

aromatica. Delicioso.

Gabi Orte / chilindron.es

De izquierda a derecha,
Javier Colds y Manuel
Zorita, del equipo
comercial de lahodega;
Marisa Lavedan y David
Pérez, del restaurante La
Prensa; Silvia Arruego,
gerente de Bodegas
Pirineos, y Jesis Astrain,
el endlogo.

La gama MonteSierra
seleccion ha cambiado
radicalmente suimagen,
incorporando el nuevo
logotipo de Pirineos, con
el impresdicible caballo y
la silueta de la cordillera.

MONTESIERRA
NUEVA IMAGEN

con ingredientes tan complicados como
los huevos o la borraja.

Seran unos dos millones de botellas, la
mitad de ellas de tinto, las que Pirineos

MONTESIERRA
SELECCION

ROSADO
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De color fresa intenso como el
estilo clasico del Somontano, es un
vino de gran intensidad aromatica
—tempranillo y cabernet— con

un aroma firme y concentrado a
cerezas, citricos, hierbabuena,
regaliz 10jo y almendras frescas.
Llena la boca de sabor a frutas y es
goloso, fresco y muy equilibrado,
con una increible sensacién de
suavidad y apetecibilidad.

coloque en el mercado, donde esperan
conquistar el disputado hueco de los vi-
nos del afio. Emperio para el que no fal-
tan ya buenos mimbres.

MONTESIERRA
SELECCION
BLANCO

Las aromaticas variedades
chardonnay, gewurztraminer
y macabeo permiten obtener
un vino blanco de nariz fresca
y nitida, muy apetecible. Floral
y citrico ala vez. La finura y
elegancia en aromas da paso a
una boca de excelente textura.
Mucho volumen, suavidad,
dulzor y equilibrio. Es un vino
sabroso y con una persistencia
aromatica intensa.
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MANZANAS ASADAS
RELLENAS DOF CREMA DE MIEL
Y SALSA DE CANELA

LAS MANZANAS ASADAS SON UN POSTRE TRADICIONAL Y MUY SENCILLO DE
ELABORAR.ENESTAOCASION,Y PARAUNMOMENTOESPECIAL, LAS COMPLEMENTAMOS
CON DOS DULCES APORTES QUE TERMINAN Y REALZAN EL PLATO.

UNA SINGULAR CREMA DE MIEL COMO RELLENO —QUE TAMBIEN PODRIA VENIR EN
FORMA DE HELADO, CUALQUIERA QUE COMBINE-Y UNA SALSA DE CANELA A MODO
DE GUARNICION. UNA FORMA SABROSA Y DIFERENTE DE UTILIZAR INGREDIENTES
HABITUALES EN LA DULCERIA ARAGONESA Y ESPANOLA.
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INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 4 manzanas
* 2 cucharadas de mantequilla
* 2 cucharadas de azlcar
* Para la crema de miel:
) 100 gramos de miel, 250
; mililitros de leche, 3 yemas
de huevo, 50 gramos de
azdcar, 25 gramos de
maicena
* Para la salsa de canela: 20
] centilitros de nata, | rama
de canela, 50 gramos de
azlcar, canela en polvo

ASAR LAS MANZANAS

Lavar y descorazonar las manzanas, y pincharlas en la superficie con un tenedor. Colocarlas en una bandeja de horno. Untar con
mantequilla y espolvorear con azucar.
Asarlas en el horno, a 100° C, durante unos 30 minutos, dependiendo del tamafio de las manzanas.
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YES YOU CAN

PARA ELABORAR LA CREI:/IA DE MIEL

Calentar la leche, reservando aparte un vaso. Cuando rompa a hervir, afiadir el resto de los ingredientes, diluidos previamente en el
vaso de leche anteriormente reservado.

Dejar cocer a fuego suave hasta que tome consistencia, removiendo con una varilla.

Enfriar en una superficie limpia para evitar que se cuaje el huevo. Reservar.

PARA ELABORAR LA SALSA DE CANELA

poner al fuego la nata, el azlcar y la rama de canela hasta que hierva unos 2 o 3 minutos.
Colar y dejar enfriar.

EMPLATAR

Disponer la salsa de canela en el fondo del plato. Colocar las manzanas asadas en el centro y rellenar con la crema de miel.
Servir frias o templadas y espolvorear por encima canela en polvo
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“PALOMEQUE

B> CAFE RESTAURANTER

C |".n|-:'-||1|.'|||.||.' 11, Laragoza. Tlio, Reservas 076 21 40 82

Comidas y cenas de picoteo a base de tapas,
guisos caseros y nuestras especialidades.
Cava de vinos. Vinos por copas.

- Amplio salén para celebraciones
(comidas de empresa, reuniones familiares, ...}

- Alta profesionalidad. a8
- Muestros clientes,
nuestro mejor aval.

- Calidad al mejor precio. §§

Soluciones culinarias

P

dez nufez 23 4 :-'l 1003 Quest _' arincConagade

646 508 102
Aplicaciones

amabiko

www.amabiko.com

aStro también se escucha

queso.comn

Todos los jueves a partir de las 13,30 horas
en Onda Cero Zaragoza (99.4 FM.)

Con José Antonio Alaya y José Miguel Martinez Urtasun
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FILOCULINARIA ﬁ

SHEILA CALONGE
sheilacalonge@gmail.com

MARZO CUN LLUVIAS,
BUEN ANO DE... ¢éALUBIAS?

. 0 0s ha pasado nunca aque-
llo de tener en la cabeza
una duda recurrente sobre

eIMombre correcto de una planta, de una
comida, 0 incluso de una parte del cuer-
po, a la que vosotros denomindis de una
manera y vuestro amigo o la television, lo
llama de otra?

Si por algo se caracterizan las lenguas del
mundo es por su variedad y su constante
evolucion. Ya hemos visto en varias oca-
siones que a una misma realidad pueden
haberle sido asignadas diferentes deno-
minaciones a lo largo del tiempo, depen-
diendo de la comunidad que emplease esa
lengua. Pero la variedad puede ser mayor o
menor segun, no solo el numero de hablan-
tes sino también la distancia que separase
esas comunidades de habla, mucho antes
claro del boom de las comunicaciones:
cuanto mas lejanas estuviesen esas So-
ciedades unas de otras, mas diferencias y
variaciones podian producirse.

En el caso de la lengua espafiola, que re-
sulta ser una gran comunidad de comuni-
dades de aproximadamente cuatrocientos
millones de hablantes, separados —nada
mas y nada menos— que por un océano, la
diversidad es tan amplia que en muchos
casos podemos llegar a tener problemas de
comunicacion entre los propios hablantes,
incluso dentro del mismo pais. En cual-
quier caso son variantes que proporcionan
una riqueza linguistica a nuestra lengua
que pocas otras tienen en el mundo.

Asi que volviendo a la pregunta del prin-
cipio, y pensando en €l tema en el que nos
centramos en este numero, lo confieso: yo
si que he tenido una duda recurrente a lo
largo de los afios que tiene que ver con
las legumbres. De familia navarra y ara-
gonesa, con amigos cocinitas chilenos
y después de casi siete afios viviendo en
Andalucia me encuentro muchas veces
tratando de discernir entre las distintas
variedades dialectales para poder hablar
coherentemente en uno u otro lugar, como
si en mi diccionario mental, al igual que en
el DRAE, apareciesen junto a los lemas las

S

marcas de uso geografico.

El caso en cuestion es el de las judias ver-
des —phaseolus vulgaris—, la especie de
origen centroamericano mas conocida del
género phaseolus, en la familia Fabaceae o
leguminosas. Aunque ya en Europa exis-
tian distintas clases de legumbres —como
la judia de careta, cultivada por romanos,
griegos y arabes desde hacia siglos—, tras
el descubrimiento de América se fueron
introduciendo en el viejo continente nue-
vas especies, muy similares a las que ya
conocian, siendo el de la phaseolus vul-
garis uno de los cultivos que mas llegd a
extenderse por el mundo.
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Su nombre original nahuatl es exotl —ejo-
te—, pero tiene diferentes denominacio-
nes segun el pais hispanohablante al que
viajemos: ejotes en Meéxico; frijoles —del
catalan fesol, a su vez del latin phaseolus,
término cientifico— en Nicaragua; vainitas
en Pery, Ecuador, Bolivia 0 Venezuela; ha-
bichuelas -de haba, del latin faba, especie
de legumbre distinta a la phaseolus pero
quizads denominada asi por su parecido—
en Colombia, Cuba o Panamg; chauchas
—voz quechua que significa inmaduro—en
Argentina; poroto —del quechua puru-
tu— en Chile; judias verdes —de origen in-
cierto, aunque se piensa que pudiera ser
una construccion arabe del tipo «verdura
judia», que haria referencia a la tradiciéon
gastrondmica de esta comunidad— en Es-
pana, etc.

Y solo dentro de Espafia el nimero de de-
signaciones que tiene esta legumbre es
también bastante amplia: alubias verdes
—alubia se cree que procede del griego,
tomado por los arabes, que tendria el mis-
mo origen que Iébulo, por su parecido en
la forma- en Navarra; fréjoles en Asturias;
habichuelas en Andalucia y Canarias; vai-
nas en el Pais Vasco o feixéns en Galicia.
Es decir, esta misma realidad tiene mul-
titud de nombres con origenes de lo mas
variopintos: nahuatl, quechua, griego,
arabe o latino. Lo que parece claro es que
cuando los espafoles llegaron a América
bautizaron a estas plantas, frutos y semi-
llas tan parecidas a las que ya conocian de
la misma manera que a aquellas —frijoles,
alubias o judias—, pues les resultaban to-
talmente familiares e identificables.
Después, como siempre ocurre en la len-
gua, en cada zona hispanohablante los
hablantes preferirian una denominacion
sobre otra, que seria la que finalmente se
impusiera. Yo, por mi parte y siguiendo
mi fiel voluntad panhispanista, seguiré
llamandoles judias verdes en Zaragoza,
alubias verdes en Navarra, habichuelas en
Sevilla y porotos cuando mis amigos me
inviten a unos tradicionales sandwiches
chilenos.
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GASTROPATRIMONIO ﬁ

AMAYA GAVILLERO
amaya.gavillero@gmail.com

lerminamos nuestro pequeno repaso

al mercado Central con el ultimo de

los emblemas que adornan su fa-
chada sur. Si nos colaramos en su interior,
podriamos hablar de decenas de alimentos
ue se representan en preciosos azulejos
esmaltados que lo adornan y nos ilustran
sobre la amplia variedad de productos que
alli se venden, pero nos perderiamos la
maravilla de viajar y conocer otras obras
de arte y arquitectura y su vinculacién al
mundo de la gastronomfia.
Hablemos, pues, de las granadas del ultimo
emblema, que aparecen también como de-
coracion vegetal en otros puntos del edifi-
cio simbolizando, como ocurre siempre con
esta fruta, la fecundidad. ¢A qué se debe
esta asociacién? Su apariencia exterior es

A GOLP
= GRA

poco llamativa, sin embargo, al abrirla, la
abundancia de granos —semillas—y su co-
lor rojo brillante y vivo parecen recordarnos
la capacidad de la naturaleza para generar
explosiones de vida alli donde apenas se
esperan. Esta percepcion se refuerza por el
hecho de ser una fruta de otofio-invierno,
estacion que se asocia justamente con lo
contrario, y, sin embargo, ahi esta la gra-
nada, plena, dulce, llamativa y generosa.
Tan extendida esta su asociacion con la
fecundidad que todavia en la actualidad los
judios celebran el afio nuevo comiéndola y
los chinos se la regalan a las parejas recién
casadas.

Caberesaltar que es una fruta de proceden-

cia oriental, lo que en origen ya la

vincularia, en el imaginario colec- I =

tivo, a la opulencia v fertilidad que
llegaba de esas tierras. Originaria
de Persia, sabemos que en Egipto
se cultivaba en el segundo milenio
a.C., se consumia su zumo e inclu-
50 se han encontrado piezas en las
tumbas de los faraones. En la Gre-
cia clasica, los sacerdotes del culto
a Afrodita -nuevamente la fertili-
dad- utilizaban sus hojas para co-
ronarse y el zumo se consideraba
bueno para mejorar los estdmagos
delicados y expulsar la tenia, efectos que
se han probado ciertos, ya que, ademas de
su poder antioxidante, protege el sistema
digestivo de paréasitos, hongos y microbios
depurando €l organismo de toxinas.

Los fenicios introdujeron la granada en Eu-

10pa, v los romanos la trajeron a la penin-
sula. En la Eneida encontramos la primera
receta de ensalada con granada que ha lle-
gado hasta nuestros dias, concretamente la
de lechuga con puerros tiernos y granada,
que se presenta como entrante en el ban-
quete con el que Dido homenajea a Eneas.
Sabemos se servia con el puerro ligeramen-
te rehogado, aceitunas negras y una vina-
greta que incluia los granos de granada.
Y también que los romanos gustaban de
servir esta fruta como postre y acompania-
miento de algunas carnes.

Con la llegada de los musulmanes no sélo
no se pierde el gusto por la granada, sino
que se refuerza y se expande su cultivo,

v

abundante en el sur de la penin-
sula; no en vano Al-Andalus re-
nombrdé su ciudad principal como
Granada, tanto por la abundancia
de estos frutales, como para 1e-
presentar la riqueza y fecundidad
de esta tierra. En lo culinario, el
zumo de granada, o granadina,
era considerado un manjar.

Y al parecer no han cambiado
nada nuestros gustos, ya que en
Aragbn seguimos degustando

Gabi Orte/ chilindrones  la granada en ensalada, general-

mente con escarola o endibia, y
también la utilizamos para hacer algunas
vinagretas o salsas para la carne, bien sea
con los granos enteros o aprovechando el
jugo.

Y también seguimos apreciando la grana-
dina, o0 zumo de granada, que Se prepara
con mucho azucar y se utiliza como base
para salsas, como almibar en postres o
como bebida refrescante, mezclada con
agua para rebajar el dulzor. En los ultimos
anos, con el auge de la alimentacién sana,
cada vez se disfruta mas de un zumo na-
tural de esta fruta, o incluso la decoccion
de su céscara, preparaciones que ofrecen
multiples beneficios para la salud.

También nos gusta utilizarla en la macedo-
nia, comer los granos remojados en zumo
de limén y azucar, 0 mezclados con vino y
azucar. Recientemente se ha empezado a
preparar también con los granos bariados
en chocolate, una auténtica exquisitez por
lamezcla de sabores.

La granada es, en definitiva, una fruta de
tradiciéon mas arraigada de lo que pensa-
mos, Y muy apreciada en Aragén, y casi
todo el mundo tiene su truco para conse-
guir extraer los granos con la mayor facili-
dad posible, aunque hay que decir que no
hay opcién perfecta para esta tarea. Parece
que la naturaleza nos regala su abundancia
PEro a veces nos recuerda que hay que tra-
bajar para merecerla, a golpe de granada.

RESTAURANTE

ARAGONIA

PALAFOX

APERITIVOS,
CARTA DE TEMPORADA,

MENU DE TRABAJO, SUGERENCIAS,

MENU DEGUSTACION
Y NUESTRA SELECTA BODEGA
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AMBAR

UNA COLECCION DE CERVEZAS CREADAS
PARA PROVOCAR SENSACIONES

CERVEZAS ELABORADAS DE FORMA ARTESANAL EN LA
UNICA SALA DE FERMENTACION TRADICIONAL DE ESPANA
QUE SIGUE EN ACTIVO.

PEQUENAS PRODUCCIONES QUE NACEN DE LA ILUSION
POR CONSERVAR NUESTRO SABER HACER CENTENARIO.
COMPOSICIONES CREATIVAS, ARRIESGADAS Y DE CARAC-
TER TEMPORAL, PREPARADAS CON INGREDIENTES 100%
NATURALES.

AMBICIOSAS AMBAR SON CERVEZAS HECHAS PARA SOR-
PRENDER A TRAVES DE LA IMAGINACION Y LA OSAD{A; IN-
TERESANTES EDICIONES LIMITADAS QUE SUGIEREN NUE-
VOS CAMINOS DESDE LOS PUNTOS DE VISTA SENSORIAL
Y CULTURAL, DEMOSTRANDO LA VERSATILIDAD DE ESTA
BEBIDA MILENARIA.

JSAE AMBAR. CERVE

QO ED

AMBAR 10

10 VARIEDADES DE LUPULO

Las 10 variedades de lupulos
originarios de Espafia, Francia
Alemania, Austrglia, Chequia
Estados Unidos, Inglaterra,
Polonia y Eslovenia hacen de
AMBAR 10 una cerveza unica.
Equilibran sus 10 grados

de alcohol armonizdndolos
con su dromd, amargor

y potente cuerpo.

CIBVEZA FSPECTAL

AMBAR

TDICIGN LIMITADA




TINTA DE CALAMAR -

gﬁY/D DR)/CH S S IS A L CI N E
CON UN BEBE

RESTAURANTE
LA SENDA

Irestaurantelasenda@hotmail.com

a semana pasada mi hermana me

pidi6 que cuidara una tarde de mi

sobrina y, aunque tenia planes, no
podia dejar escapar la ocasion de pasar
una tarde con esta pequenuela de nueve
meses que me trae loco.
Habia comprado una entrada para ver una
pelicula en version original en uno de esos
pequenos cines independientes muy cool,
asi que decidi llevar a la nifiita de mis ojos
conmigo. Los problemas empezaron en la
puerta. ;/Os podéis creer que querian que
sacara una entrada para ella? jPor el amor
de Dios, que sélo tiene nueve meses, no se
va a enterar de nada de la pelicula! Alfinal,
ante la cola que se estaba formando por mi
negativa a pagar la entrada, el tipo de la
taquilla entrd en razén y nos dejd pasar,
pero me parecié que lo hacia de muy ma-
los modos. Deberian hacer un examen de
amabilidad a la gente que trabaja cara al
publico y ese tipo sin duda lo suspenderia.
El segundo problema vino con el carrito;
las entradas estaban numeradas y el cine
se habia llenado —no en vano la pelicula
acababa de recibir un dscar— Mis asientos
estaban centrados y no habia sitio para
dejar el maravilloso carrito que habia com-
prado a mi sobrina, que mis buenos euros
me habfa costado. Al final tras mucho
discutir con el acomodador consegui que
convenciera a dos sefiores que estaban en
el pasillo para que nos cambiaran el sitio.
Lo hicieron de malas maneras. jSeran des-
agradecidos! Mis entradas estaban atras

o

N

Los behes no pueden llorar en los cines. En el
restaurante, si.

del todo, pero mucho méas céntricas que
las suyas de cuarta fila.

Al final, ya acomodados, empez6 la peli.
No habian pasado veinte minutos de
proyeccién cuando la enana se empezd
a revolver inquieta y a hacer pucheros, y
por el olor, supe que me tocaba cambiar
a la criaturita. Lo hice en el pasillo porque
habia moqueta y el acomodador me dijo
que en los bafios no habia cambiadores —
gente poco previsora—. Creo que manché
un poco la moqueta, pero no estoy seguro
porque estaba oscuro. No entiendo muy
bien las caras de desagrado de la gente
de alrededor. jLas caquitas de mi sobri a
mi me huelen a pedito de angel! jIncluso
of algun comentario desagradable hacia

mi persona! ;Qué pasa, que nunca habéis
sido nifios?

Por fin pude reanudar el visionado de la
peli, que por cierto era magnifica, hasta
que a los diez minutos la peque que se
aburria comenzé a llorar desconsolada-
mente —jha sacado los pulmones de su
madre—, jmenudos berridos pega la cam-
peona! No quiero que mi sobrina sea una
consentida, asi que opté por ignorarla,
que es una de las técnicas que recomien-
dan los pedagogos de las revistas, y tras
veinte minutos de desconsolado llanto,
varios chistidos de la gente de alrededor
con mi consiguiente réplica, un par de pa-
rejas que se marcharon del cine grufiendo
y varias increpaciones hacia mi persona,
el acomodador vino y me «invité amable-
mente» a abandonar el local.

iMenudo sinvergiienza! Que se queden
con su cine cool y su ambiente selectivo
en el que no cabe un nifio. Lastima que no
haya un tripadvisor de salas de cine, por-
que los iba a poner de vuelta y media. jSe
iban a enterar!

Pues nada, ya lo tengo claro. La proxima
vez que me dejen a la enana me iré a mi
restaurante favorito como he hecho otras
veces, donde el personal nunca me pone
una mala cara porque ocupe dos sitios sin
consumir, se haga sus cositas en el come-
dor o berree a pulmén abierto a lo Mon-
serrat Caballé durante horas. Esa gente si
que sabe tratar a los buenos clientes como
yo.

_ D’f Esta seccién estd creada para que escriban  pirma este articulo David Baldrich, propietario y jefe de cocina del restaurante

los cocineros sobre asuntos de interés general. oz .
Pueden enviar 10s textos a gastro@adico.es, La Senda. Fray Julian Garcés, 24. 976 258 076. Zaragoza.

Frutas
~= davier Menée

ALMACEN: Mercazaragoza, C/. P, Nave
T./F. 976 449 046 = M. 686 541 434 = T, 9?6.

ulerda * 50014 ZARAGOZA
906 » javiermene@mercainfo.es
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PO |

RESTAURANTE
LAENCANTARIA

laencantaria@gmail.com

a vieja hechicera era la encargada
Lde preparar la marmita, venia ha-

ciéndolo desde hacia décadas en
cada aquelarre y faltaban pocas horas
para la hora bruja. Mientras tanto, sus dos
neofitas se encargaban de las otras tareas
no menos importantes.
Una de ellas, la mas joven, preparaba las
verduras. Era una joven bruja de pelo ru-
bio y enmararfiado. No parecia tener méas
de dieciséis afios y la verdad es que corta-
ba los pimientos, cebollas y tomates con
auténtica maestria. Aquellas cebollas re-
cogidas en la ultima noche de plenilunio
tenian un aroma realmente delicioso.
La vieja bruja, habia decidido hacer unos
cambios de ultima hora, pues aquel sa-
bbath, sin duda era una ocasién especial.
La habitual grasa humana habia sido sus-
tituida por aceite de oliva de Belchite. Ex-
celente eleccion. La antigua estancia de
piedra, ya olia al maravilloso oro liquido
calentandose.
La otra ayudante era una bruja morena,
de mediana edad. Posiblemente de gran
belleza en tiempos mejores. Estaba en-
cargandose de la temperatura del horno.
Era importante que aquellos espléndidos
trozos de cabrito no se hiciesen mas de
lo necesario. jAh!... aquel horno de lena
donde tantos nifios se habian asado en
otros tiempos. iMmml!... qué ricos.
Los tomates, pimientos y cebollas ya
se encontraban en la marmita y como
modernidad, la vieja maestra habia su-

| NA RECETA

FANTASTICA

plantado el unto de sapo
por un poquito de cayena y
las raices de mandragora y
belefio negro por una rama
entera de laurel. Aquel fan-
tastico laurel que crecia
a los pies del castillo y en
cuyas ramas, en las noches
de solsticio, podian verse
multitud de hadas jugando
perseguidas por algun que
otro satiro.

Parecia que llegaba el mo-
mento.

Bruxas y bruxones llegados
desde todas las comarcas
cercanas acudirian esa no-
che al concilidbulo, todo te-
nia que ser perfecto.
También la vieja nigroméan-
tica queria innovar con el
vino, y en vez de utilizar el
habitual vino consagrado
robado, se decantd —nunca
mejor dicho— por un tinto de
la zona de la ribera del Ga-
llego, zona magica y brujeril
por excelencia.

Ya eralahora, termind la vie-
ja de revolver el caldero y afiadié la estu-
penda mezcla dentro del horno para que
se terminase la coccion junto al cabrito.
Todo al chup-chup.

Los invitados llegaron y se sentaron en
las negras mesas con cirios negros y no

menos negros manteles.

Todos se sorprendieron al ver que el ca-
brito al chilindrén, sustituia al habitual
nifio muerto sin bautizar cocido. Lo ce-
lebraron.

Sin duda, llegaban nuevos tiempos para
el aquelarre.

|/ D’f Esta seccion estd creada para que escriban  Fjyma este articulo Joan Rosell, propietario y jefe de cocina del restaurante

los cocineros sobre asuntos de interés general. q q
Pueden enviar los textos a gastro@adico.es. La Encantaria. Sevilla, 7. 976 385 463. Zaragoza.

CuevA ot 1.aCUuLpA |

Un bobal, mejor vino de Espana.

Bodegas Murviedro S.A. © 2015

A

MURVIEDRO j,

FFundacion
Dieta Mediterranea
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de la francesa
y la de patatas

Todos sabemos que se pueden elaborar cientos de tortillas
mas alla de las clasicas, francesa y de patatas. Pero, en oca-
siones, se nos ofusca la mente y nos faltan las ideas. Para so-
lucionarlo llega este libro que propone mas de cien recetas
diferentes, incluidas las dulces. Con vegetales, pasta, arroz,
legumbres, quesos, frutos secos, tofu, pescados, marisco,
carne, embutidos, etc., bien descritas y fotografiadas. Ade-
mas de diferentes férmulas del mundo con el huevo cuajado
como base. Un buen regalo para quienes no tienen tiempo
para cocinar por la noche.

para veganos

Y para quienes quieran prescindir, siquiera ocasionalmente,
de carnes, pescados, lacteos y huevos. Pues eso es 1o que no
ingieren los veganos, pero el libro va mas alla de esta disci-
plina, ya que no es obligatorio serlo a todas horas. Estructu-
rado por sustituciones —lacteos, huevos, carnes y pescados—,
concluye con una amplia seccién resumen dedicada a los
mismos: mantequilla por mantequilla de coco, pollo por sei-
tan, por ejemplo. Ofrece un buen nimero de recetas con in-
gredientes relativamente sencillos de encontrar, aunque para
otras habra que recurrir a tiendas especializadas, ademas de
unas cuantas que muestra veganizaday sin veganizar. Muy
util para los interesados y curiosos de la cocina en general.

a adelgazar

Tal ha sido €l éxito de este Iibro de la bdscula, que ya va por
su segunda edicién. Elaborado por El Periédico de Aragén
y vinculado al popular programa televisivo, de donde salen
muchas de las imagenes, ofrece un método para perder peso
—por supuesto sin caer en la tentacion de dietas milagro—, con
ejercicios, motivaciones, menus y recetas, ademas de testi-
monios de participantes en el programa . Todo ello escrito de
forma muy amena y sencilla de leer.
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- Turrén

Probablemente aun le quede alguna barra o trozo de turrén
perdido por la despensa. Que puede aprovechar mientras hojea
este diccionario que recoge mas de 500 términos relacionados
i con el turron, sus ingredientes, la legislacion, etc., aunque nues-
¢ tr0 guirlache no merezca una entrada propia v se recoja dentro
de los turrones de caramelizacion. Especialmente Util para pro-
fesionales, ofrece los términos en espanol, catalan, inglés, ruso,
i 4rabe y chino. Una obra que sistematiza conocimientos sobre
uno de nuestros alimentos més tradicionales y queridos.

de Lanaja

Curioso breviario que recoge historia y recetas relacionadas
con la cocina tradicional en Lanaja, con especial atencién al
vino monegrino de la localidad, tanto el antiguo como el actual.
Repasa también los alimentos habituales, los cafés y la fondas,
las costumbres en la mesa, las celebraciones, refranes, etc. Un
trabajo simpatico que se lee gratamente, pues muchas historias
i son comunes a todo el territorio.

i@ Tortillas
Toni Monné. Fotos de Marfa Angeles Torres. Elfos. Barcelona, 2016. 111
péginas. 18.90 euros.
® Guia completa para cocinar con ingredientes veganos
Joni Marie Newman y Celine Steen. Editorial Blume. Barcelona, 2016. 256
paginas 16,90 euros.
-® Diccionario del turrén
Isabel Santamarfa. Prologo de Rafael Ansén. LID. Barcelona, 2015. 270
pdginas. 14 euros.
@ Ellibro de la bascula
Varios autores. El Periddico de Aragdn. Zaragoza, 2015. 215 paginas. 19,95
euros.
-® Breviario de la cocina tradicional y popular aragonesa de la villa
de Lanaja
Joaquim Pisa Carilla. Ushuaia ediciones. Tarragona, 2015. 125 pdginas. 10 euros.
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La cocina
de y

Cuidadosamente editado, este volumen se acerca a la cocina
popular de las comarcas de Valdejalén y Campo de Carifiena,
a través del recetario tradicional, compilado por José Manuel
Latorre y Miguel Angel Mosteo, y retratado por este tltimo y
el director editorial, Santiago Cabello. Recogen «recetas de

toda la vidan, como las albéndigas de bacalao o €l rancho,
pero también la «tradicién actualizada», donde diferentes
cocineros de la zona modernizan diferentes recetas, como el
Cardo con anguilas o un curioso Pudin de borrajas a la men-
ta con mouse de chocolate y aceite de oliva. Y no falta una
seccién dedicada a la «tradicién llegada de lejos», con platos
rumanos, marroquies y latinoamericanos. Muchas recetas
estan profusamente fotografiadas y los autores entreveran los
textos con anécdotas, fotografias y curiosidades.

Para

Recomendado para nifios de unos ocho afios —y bastante ma-
yores, dado el nivel de la cocina- tras Miranda se esconden
la actriz aragonesa Itziar Miranda y Jorge Miranda, mientras
que el tio Nacho no es otro que el también actor aragonés
Nacho Rubio. Por su parte, las ilustraciones son obra de Lola
Castejon. Conocida es la pasion de ambos intérpretes por la
cocina, que vuelcan en esta interesante obra, para acercar
a los mas pequenos a la cocina. Y sin concesiones, pues en
sus 34 recetas encontramos de todo, desde la basica salsa
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MIRAND 4 de tomate a un Salmén meloso

con toque sabroso, pasando por

carrilleras, patés o espaguetis

= de calabacin. Cada receta viene

1 Jﬁ explicada en cuatro pasos, con

fotografia, trucos y curiosidades.

I Un buen regalo para los peque-

fios, del que también disfrutaran

;.P*' los mayores, gracias al buen ha-
cer de los autores.

de cerveceros

A partir de la exposicién fotografica organizada por Cerve-
ceros de Espafia como homenaje a los profesionales de los
bares, llega este libro que las recoge. Centrado en diferentes
ciudades esparfiolas, Zaragoza ha sido una de las selecciona-
das, con las magnificas imagenes que el también zaragoza-

45

no y premio Pulitzer, Manu Bravo, tom¢ en Bodegas Almau,
Bula, Casa Juanico, Casa Pascualillo, El 14, El Rincon, Los
Cabezudos y Palomeque. Completan €l elenco Luis Gaspar
—Madrid—, Francisco Guerrero —Sevilla—, Xurxo Lobato —La
Corufia—, Arturo Rodriguez —Las Palmas de Gran Canaria—, y
Jordi Vidal, Barcelona.

Cociname un puchero

José Manuel Latorre y Miguel Angel Mosteo, coordinadores. Asociacién
Cultural lAldaba. La Almunia de dofia Godina, 2016. 167 paginas. Pedidos
en lalbada@lalbada.com.

Las recetas de Miranda

Miranda y su tio Nacho. llustraciones de Thilopia. Edelvives. Zaragoza, 2015.
101 paginas. 1790 euros.

Hostelhéroes

Varios autores. Lunwerg. Madrid, 2015. 144 pdginas. 20 euros. Se encuentra
en las librerfas General, Paris y Antigona; Amazon, La Casa del Libro y
Planeta de Libros.
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FRANCISCO ABAD
“hilindron.co

El pimentdn, genuina especia espafiola, no es otra cosa que el polvo obtenido al triturar el pimiento. Se puede encontrar dulce, agridulce y picante.

ESPECIAS =N POLVO (|V

Las especias en polvo protagonizan
esta penultima entrega la serie
sobre las especias. Entre ellas,
desde el castizo y nacional
pimenton, hasta las mas exéticos,
hoy ya habituales.

La serie concluira en el préoximo
numero con el articulo dedicado a
las salsas especiadas.

Especias en polvo

Las especias se pueden obtener, previa-
mente molidas, con un unico componen-
te 0 aunados varios de ellos, en formulas
perfectamente conocidas e identificables.
Por ejemplo, puede adquirirse pimienta
de diversos tipos molida, 0 nuez moscada
0 comino, por citar las mas habituales.
Al pulverizar las especias se expone la
materia a la atmoésfera, de modo que la
degradaciéon de los aromas se acelera
mucho y su supervivencia mengua sen-
siblemente. La ventaja consiste en que
afadirlas a las preparaciones culinarias
es muy sencillo y no requiere preparacion
de ningun tipo.

Pimenton

Aparte las especias simples pulveriza-
das, hay una que merece nuestra aten-
cién especialmente y es la genuina espe-
cia espafiola: el pimentén.

El pimentén no es otra cosa que el polvo
obtenido al triturar el pimiento. La con-
dicién para moler adecuadamente el pi-
miento, es que éste haya sido previamen-
te deshidratado.

El secado natural méas simple es la pro-
longada exposicion al sol. En la zona de
Extremadura, por las condiciones de ma-
duracion del fruto y la climatologia, el mé-
todo empleado es el ahumado con calor
de lefia, que suele ser encina o roble.
Cuando el pimiento esta seco, con una
humedad adecuada, se muele, primero
con molinos de mazo y después finamen-
te, mediante molinos rotatorios del tipo
del antiguo de piedra, modificados para
evitar las pérdidas por espolvoreo. Segun
su sabor, dependiendo del tipo de pimien-
to empleado, el pimentoén es dulce, agri-
dulce y picante.

El primer tipo es el mas frecuente en Mur-
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cia y los otros dos en Caceres. La primiti-
va forma de preparacién por molienda en
mortero de pimientos secos, ya atestigua-
da en el primer tercio del siglo XVII, fue
generalizandose y en regiones con alta
produccion pimentonera, desemboco en
la preparacion de polvo de pimiento que
se conservaba y vendia en pequefas can-
tidades en mercados locales.

El pimentén como preparacién industrial
comienza su camino en 1804, en El Llano
de Brujas (Muzrcia). La tia Maina compra-
ba los pimientos secos enristrados, luego
lustraba su superficie con un poco de
aceite y los secaba en el horno panadero;
solia moler el pimiento para su propio uso,
como todo el mundo, con mortero; al fin,
pensoé en hacerlo en grandes cantidades
para la venta.

Llev¢ los frutos al molino harinero de Ori-
huela y asi obtuvo un polvo de excelente
molturacién, mucho mejor que el obteni-
do en casa, que tuvo muy buena acogida
en el mercado y que se comercializd a la
vez que los pimientos secos de bola. Has-
ta 1816 los cosecheros fueron vendiendo
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sus pimientos secos a intermediarios que
procedian a imitacion de la tia Maina,
preparando pimentén en molinos harine-
108, tras secarlos en el horno.

Hacia 1840 el pimiento ya se cotizaba
alto, justamente por su salida comercial
en forma de pimentén, que permitia dis-
poner de color y sabor fuera de la época
de la cosecha, comodamente y ocupando
poco volumen en la despensa.

Una vez popularizado el pimentén, con
la incorporaciéon del molino harinero a
su preparacion, la difusién es rapidisima.
Tan popular y castizo acaba siendo, que

". . - N ﬂ'

Epimentl’)n resulta imprescindirble en el pulpo de feria, pero ta

su empleo seria uno de los rasgos dis-
tintivos de nuestras cocinas nacionales
Y ademads de nacionales, populares; asi
lo ve Thebussem, cuando dice en 1886
que son dos las especias populares: «el
pimentén soez y el anodino azafran». Un
par de ejemplos pueden ser ilustrativos
de la sedimentacion del proceso desde el
final del siglo XIX. Dos gruesos receta-
rios de cocina para recién casadas (1920
y 1925), citan al pimentén como especia
caracteristica e imprescindible, junto con
la pimienta, €l clavo, la canela y la nuez
moscada. En todo caso, quede constan-
cia de que hasta bien entrado el primer
tercio del siglo XIX, el pimentén no im-
pregna las cocinas espafiolas.

El empleo masivo de pimentén en la cha-
cineria produjo un notable empobreci-
miento de las tradiciones espafiolas. En
Catalufia, donde por motivos politicos
derivados de las guerras catrlistas, el pi-
mentén se identificé como una especia
invasora, no ocurrié esto y por eso se con-
servan las formulas de embutidos escal-
dados y curados que en otras partes de
Espafia han desaparecido practicamente.
Las maravillosas butifarras de todos los
colores y sabores no son patente catala-
na, sino reliquias de lo que se hacia en
todo el territorio nacional antes de la in-
vasion del pimenton.

Por otra parte, el pimentén es especia

fundamental en muchas preparaciones
tradicionales, cuyo detalle haria intermi-
nable la relacién. Mencionemos simple-
mente las preparaciones del pulpo de
feria, en el que se alifia el pulpo cocido
con una mezcla de pimentén extremeno y
murciano, para no sobrecargar de aroma
de humo, o algunas recetas de patatas
bravas clasicas, en el que las patatas
suavemente fritas en aceite a baja tem-
peratura, se animan con la adicién de
pimentén picante, haciéndolas un poco
mas. Unas patatas guisadas en las que
la receta no requiere mas que agua, sal,

o T 4 - - -k +=

El uso del
pimenton
en la chacineria

la empobrecio
]

ajos v laurel, se alegran con un poco de
pimentdn al gusto. A la hora de componer
platos de pescado, como algunos ajoa-
rrieros primitivos -bacalao desalado
desmigado y salteado con ajos, aceite y
pimentén— hay que tener gran tiento en
el empleo de pimentén extremefio, que
con su ahumado podria arruinar otro pes-
cado delicado, apagando completamente
el sabor principal. El alifio de olivas en
aceite, cebolla, hinojo molido y pimentén
murciano, dard resultados memorables. Y
asi hasta repasar toda la cocina tradicio-
nal espafiola.

Mezclas de especias en polvo
Se han consagrado a lo largo de los tiem-
pos férmulas de mezclas de especias, de
composiciéon bastante estable, aunque
admitiendo variantes locales o familiares.
Estas mezclas tienen origenes diversos,
aunque ahora las més difundidas son las
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mhign en la mayoria de escaheches, como este de trucha. ¢Chorizo sin pimentén, imposible? pues lo define.

de origen oriental; sin embargo, habra
que tener en cuenta que las especias se
han empleado asociadas desde hace si-
glos y no solo en las cocinas orientales o
de inspiracién oriental.

En las cocinas andalusies (siglo XIII) no
se recogen férmulas fijas de especias
asociadas, sino que se dan asociaciones
multiples, a veces de apariencia cadtica,
aunque es muy frecuente encontrar en
algunas recetas asociaciones fijas, sin
nombire, de canela y jengibre, pimienta y
canela y pimienta, canela y espinacardo.

Ya desde el siglo XIV se formulan asocia-

B T

ciones culinario-apotecarias de especias
que se suelen denominar como salsa. Por
ejemplo, el libro de Sent Sovi. En él en-
contramos citadas diversas especias en
mezcla variable y también al menos otras
tres fijas, siempre empleadas en volateria:
la salsa de pago, formada por la asocia-
cion de jengibre, canela, pimienta, clavo,
nuez moscada y azafran; la de capones,
que es como la anterior pero sin nuez
moscada; v la de guiso de gallinas,
que se compone de jengibre, pimienta,
canela y azafran. Como se ve, el escaso
repertorio de combinaciones y su empleo
limitado a volatiles, que siguen un proce-
so de coccién prolongado y concienzudo
despiezado, hace pensar que mas bien
buscan saborizar de forma reconocible
platos que de otro modo pasarian por es-
casamente relevantes.

El aragonés Ruperto de Nola recoge al
menos tres combinaciones de especias,
aparte de citar con detalle las que emplea
fuera de combinaciones fijas: la salsa co-
mun, constituida por jengibre, canela,
pimienta, nuez moscada, macis, clavo y
azafran; la salsa de pavo, integrada por
jengibre, canela, clavo, malagueta y aza-
fran; y la salsa fina, elaborada mezclan-
do canela, clavo, jengibre, nuez moscada,
pimienta, macis y azafran, que unica-
mente afiade el matiz del macis a la pre-
cedente salsa fina de pagd de Sent Sovi.

Archivo
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El'habitual curry en polvo es un invento de los ingleses, que afiorahan los sabores de Ia India.

Martinez Montifio (1611) menciona la
mezcla que denomina todas especies,
constituida por pimienta, clavo, jengibre
y nuez moscada, que de hecho funciona
como un bueno para todo del que elimi-
na o anade algun elemento en distintas
preparaciones, previniéndolo convenien-
temente.

Domingo Herndndez de Maceras, unos
decenios mas tarde, se complica un poco
mas en sus combinaciones de especias;
sigue a Martinez Montifio con sus todas
especies, pero enriqueciendo la mezcla
con azafrdn y aporta la especie comun,
que es la mezcla de clavo, pimienta y
azafran y la especie de lamprea, que
es la comun enriquecida con nuez mos-
cada y jengibre. Y no conforme con estas
mezclas, menciona otras fijas para la em-
panada de solomillo de vaca —jengibre,
pimienta, canela y clavo— vy la tortada de
lonjas de pernil —pimienta, azucar, nuez
moscada, clavo, canela, hierbabuena y
mejorana-.

En épocas mas recientes, encontramos
que nuestro Altamiras (1746) recoge la
férmula de todas especies, formada por
pimienta, clavo, azafran y canela. Que los
modos de cocinar de las casas jesuiticas
espafiolas (1818) recogen en su elenco
de formulas culinarias las mezclas de-
nominadas especie basta, constituida
por jengibre, cilantro, comino, azafran y
pimiento molido, vy la especie fina, he-
cha de azafran, clavo, nuez moscada y pi-
mienta. Que el fraile navarro Salsete (fina-
les siglo XVIII) distingue en sus mezclas
prefijadas entre especia fina, que es la
misma de los jesuitas adicionada de ca-
nela y la especia basta, hecha con jengi-
bre, cilantro, comino y pimiento molido.
Lo cierto es que repetir estas mezclas de
especias en la actualidad tiene un interés
practico secundario, salvo en el caso de

que pretendamos rememorar un modo de
cocinar de tiempos pasados. La realidad
actual es que empleamos mezclas fijas de
especias que se adquieren en el comercio
ya preparadas y que nos remiten a formas
de cocina mas 0 menos exotica, aunque
perfectamente estandarizadas en estos
momentos.

En la actualidad, con eso de la globalidad
y la mixtificacién —perdén: mezcla, adop-
cion o mestizaje...— se han popularizado
las mezclas de especias industrial-
mente preparadas. No es que sean
despreciables, ni mucho menos, pero al
cabo parece que imponen una suerte de
exotismo que no es tal.

Creemos que afiadiendo unas cucharilli-
tas de curry de Madras estamos compo-
niendo un plato genuinamente indio y no
es asi; el zaatar sirio no nos da mucho méas
arabismo que una rosquilla tradicional; el
berbere etiope no serd mas agresivo que
un guindilleo tradicional de subido tono.
Pero tendremos que aceptar que hay ten-
dencias, que tendran una duracion limi-
tada como todo, y que no vale polemizar
sobre ellas, sino integrarlas en nuestro
modo de cocinar para hacer la vida un
poco mas agradable o algo menos desa-
gradable. Veamos algunas de las mezclas
mas extendidas en nuestra tierra y apro-
vechemos de ellas lo que nos cumpla; la
tabla adjunta nos dara noticia de su com-
posicién.

Berbere etiope

El berbere etiope es una sublimacién
del calor interno y externo; la guindilla
es su esencia, como en toda mezcla tro-
pical, sencillamente porque los picantes
son antisépticos activisimos, que van a
prevenir las toxiinfecciones alimenta-
rias. En nuestro medio, su empleo va a
ser restringido, pero nos vendra muy bien
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El curry es una
mezcla

de especias,

con curcuma

y anis estrellado

afiadir a media coccién el compuesto en
la confeccién de un cordero troceado y
guisado con abundante cebolla, que lue-
go se acompafiara de arroz blanco. Otras
carnes también admitiran la mezcla. El
pescado la rechaza de plano.

Cinco especias chinas
Lamezcla china de cinco especias es un
recurso sencillo para aromatizar platos de
sabor inicial poco acusado: algunos pes-
cados, pollo y feculosos de todo tipo. Es
sencillo afiadirla al final de la coccién en
salteados de carne de cerdo con ver-
duras o a tallarines fritos con filetitos de
ternera brevemente braseados o a mez-
clas de carne muy finamente cortada con
adicion de fideos y frutas fileteadas.

El curry

El curry de Madras, supongo que ya lo
saben, no es tal. Los gloriosos hijos de la
Gran Bretafia, cuando perdieron la Perla
del Imperio, es decir, la India, se empe-
niaron en mantener sabores de la colonia
en su cocina, confeccionando una mezcla
que recordaba a los curries indios —que,
como saben, son formas de cocinar en
el subcontinente indio con abundante y
equilibrado especiado— y construyeron
una mezcla de especias que mantuviese
viva la memoria del imperio.

Tal empecinamiento dio origen al curry,
que posteriormente los avispados comer-
ciantes especieros de la India adoptaron,
rehaciéndolo en Madrés, como en la pro-
pia Gran Bretafa, y dandole marchamo
de autenticidad. La propia y viejisima
reina Isabel 1T se empefié en negar la evi-
dencia de que habian perdido la India ella
y sus sucesores, ordenando pollo al curry
en su banquete de coronacion; creo que
no llevaba sombrerito, sino corona, pero
al cabo es igual de cursi.

El curry se hace con una mezcla de espe-
cias, con destacado papel de la curcuma
y el anis estrellado, matizado todo por los
otros aromas; yo tengo la suerte de que
unos amigos que suelen ir a la India una
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Cinco especias chinas, recurso para aromatizar,

vez al ano, me traen un buen pufiado de
hojas del arbol del curry —chalkas koeni-
gii—que dejo secar y luego pulverizo, dan-
do un aroma muy especial a la mezcla.
Como es improbable que las consigan en
nuestra tierra, hAganme caso y compren
el mejor y mas caro curry que encuentren
en el comercio si quieren disfrutar un
buen aroma en su comida; hay curries in-
fectos que al final dan ardor de estémago
y tifien el plato.

Una bechamel suave aromatizada al fi-
nal con una generosa cantidad de curry,
hard un alifio perfecto para unos lan-
gostinos hervidos servidos con algo de
arroz blanco. Pero si quieren disfrutar de
un aroma excelente, hagan unas lente-
jas estofadas al modo tradicional, pero
estrictamente vegetarianas —zanahoria,
puerro, cebolla— sin ningiin componente
carnico, y cuando estén casi hechas, en el
momento de incorporar la sal, afiadan cu-
Iy en polvo y sabran lo que es disfrutar.
Por supuesto que si tienen la costumbre
de hacer de vez en cuando el pan en casa,
anadir algo de curry a la masa antes de
hornear, les dard unas hogazas esplén-
didas de color y de aroma: éxito garanti-
zado.

Garam masala

La mezcla de garam masala indio es
otra mezcla estandarizada en la préactica,
pero que realmente no tiene una férmula
canonica. Comino, clavoy canela son fun-
damentales, pero se admiten variaciones
de todo tipo, en proporciones o incluso
en componentes. Afiadirlo a media pre-
paraciéon en un plato vegetal variado
—cebollas rojas picadas, zanahorias ralla-
das, puerro, hojas de espinaca, calabacin
en rodajitas, todo salteado— e incorporar

PRINCIPALES MEZCLAS
DE ESPECIAS EN POLVO

Nombre

Composicion

Berbere etiope
Cinco especias chinas
Curry de Madrds

Guindilla, cardamomo, cilantro, fenogreco, clavo, pimienta.
Casia, anis estrellado, clavo, cilantro.
Alcaravea, anis estrellado, pimienta negra, cayena, cilantro,

comino, clrcuma, clavo, hojas de curry.

Garam masala indio

Cardamomo, cilantro, comino, clavo, canela,

pimienta, macis, laurel.

Mezcla drabe
Ras-el-hanout marroquf

Pimienta, alcaravea, clavo, comino, cardamomo.
Canela, comino, pimentdn, clavo, guindilla, circuma,

jengibre, nuez moscada.

Shichimi togarashi japonés
Zaatar sirio

Cdscara de citricos, guindilla, sésamo blanco y negro
Tomillo, comino, sésamo, orégano

después algo de yogur, mejor griego, da-
T4n una apreciable mixtura con sabores
exoticos, que ademas tiene la ventaja de
que no necesita memoria de férmula fija,
ya que se hace con lo que hay disponible.
Esta mezcla se puede tomar a modo de
fajita mejicana, si no se hace demasiado
caldosa, preparando unas tortas chapa-
ti —-masa de pan fermentado, estirada en
forma de pequefias tortitas redondas, que
se hace en sartén, con muy poca mante-
quilla, en lugar de en horno- y haciendo
la pinza o el rollito, a su gusto.

Mezcla arabe

La mezcla drabe es un invento y no una
férmula estable, tampoco. Ya ven que las
pretendidas mezclas tipicas tienen como
patente de tipicidad que cada cual las
prepara a su estilo; en este caso no es
facil que la encuentren en el mercado, ya
preparada.

Pongan en un molino de especias —no
hace falta tener uno indio y sirve un pe-
quefio molinillo eléctrico de café, destina-
do exclusivamente a pulverizar especias—
una mezcla a partes iguales de pimienta
negra, alcaravea y comino, incorporando
después al gusto algunos clavos de olor y

El garam masala
no tiene

una Unica formula,
aunque si comino,

clavo y canela
]
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algunas vainas de cardamomo; todo bien
pulverizado, se ajustaréa al personal gusto,
insistiendo en todo caso en que haya su-
ficiente cantidad de clavo.

Esta mezcla les va a dar muy buen resul-
tado cuando la incorporan a media coc-
cién a un plato de carne de cordero con
hortalizas, salseando con yogur acido y
sera absolutamente determinante, en mi
opinién, para construir la magluba. Ma-
qluba siginifica «volcada» y es un plato
caracteristicamente palestino. Se dice
que las madres de casa reservaban las
porciones de comida que no habian sido
consumidas y las mezclaban, afiadien-
do algo de arroz cocido, para socorrer a
los mendigos que pedian algo de comer;
cuando el mendigo extendia su escudilla,
la buena mujer «volcaba» parte del conte-
nido de la olla y unas veces el resultado
era anodino, las mas, y otras, cuando la
casa era econémicamente potente o ha-
bia tenido lugar una celebracién, la «vol-
cada» contenia bastantes carnesy estaba
bien saborizada.

La realidad es que ahora la magluba no
se prepara asi y no es comida de fortuna,
sino plato familiar completo. Si quieren
disfrutar de ella, provéanse de un buen
puchero metélico y de una amplia ban-
deja con reborde. Pongan carne a saltear
y cuando esté bien hecha retirenla. Lue-
go, en ese aceite, aladan mas carne de
menor calidad y los huesos correspon-
dientes, ahogando al cabo con agua y
metiendo algo de puerro, bastantes rabos
de perejil, cebolla y sal, cuando ya se ve
que esta el caldo bien hecho, de color le-
vemente tostado, se afiade la mezcla de
especias y se deja hervir todo unos cinco
minutos.

Preparen ademés berenjenas loncheadas,
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La magluba es un plato tipico palestino —significa volcado—, que utiliza una mezcla de especias drabes.

desamargadas tras salar y luego fritas,
y si quieren unos floretes pequerios de
coliflor, simplemente escaldados. Re-
mojen arroz en agua tibia y tras lavarlo
procedan del siguiente modo: un poco de
aceite en el fondo del puchero, una capa
de arroz ya remojado, una capa de los
trocitos de carne —la que quieran, pollo,
cordero o ternera, aunque sale mejor con
pierna de cordero— otra de arroz, otra de
las verduras ya preparadas, otra de arroz
y asi sucesivamente. Cuando esta todo
concluido, poner al fuego y verter el cal-
do antes obtenido, caliente, a través de
una espumadera o0 rasera, para que no se
muevan demasiado las capas de arroz y
viandas. Dejar hacer a fuego medio con
la cobertera puesta, durante unos veinte
minutos. Es como hacer una paella pero
en puchero, de modo que habra que cal-
cular un poco menos de caldo por parte
de arroz ya que la evaporacién es menor.
Cuando esté todo hecho, vuelquen el
contenido del puchero sobre la amplia
bandeja, acomodandolo e inmediatamen-
te frian hasta dorar una generosa canti-
dad de pifiones en aceite de oliva, sal-
seando el arroz por encima con €l aceite y
los pifiones. No es necesario comerla con
las manos, pero si es deseable ver salir la
bandeja humeante al centro de la mesa,
para servir a cada comensal por orden je-
rarquico y tomar alegremente este plato
palestino.

Ras-el-hanout

Con el ras-el-hanout marroqui ocurre lo
mismo que con las otras mezclas de es-
pecias en polvo: hay una férmula nuclear,

pero tantas variantes como especieros.
Los componentes fundamentales seran
canela, comino, pimentén y guindilla, y
luego se afiadiran otros en diferente pro-
porcién. No se dejen engafiar con prepa-
raciones en las que la canela predomina
0 hay demasiado picante; a los europeos
nos timan en Africa con el asunto del
exotismo, y de la misma forma que nos
venden cartamo por azafran, nos dan una
mezcla hecha a voleo como la auténtica
del ras-el-hanout. Es mejor confiar en un
buen especiero y pagar mas, para tener
una calidad bien estandarizada y con
todos los aromas equilibrados. Para ha-
cer un tajine clésico, especialmente de
carne, no Sera necesario tener un tajine
de barro, aunque resulta muy convenien-
te por el sabor que deja la coccion a baja
temperatura con una cobertera conica
que deja recaer el vapor condensado so-
bre el alimento en preparacion, en ciclo
casi cerrado. Un buen puchero de acero
0 ain mejor una cocote de hierro colado,
nos servira para el guiso de carne con
hortalizas —claro que hay tajines de po-
llo o de pescado—, que se aromatizara a
media coccién con nuestra mezcla. Lue-
go acompafiaremos el resultado, con su
juguito, con arroz blanco o una bandeja
de alcuzcuz simplemente vaporizado.

Para hacer el alcuzcuz clasico —cuscis—
se procedera de modo semejante, ponien-
do en el guiso la mezcla de especias, en
la parte baja del alcuzcucero, de modo
que el vapor ira cociendo lentamente el
alcuzcuz previamente remojado y puesto
en la ultima media hora de la elaboracion.
También podran emplear la mezcla para
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F. Abad

El shichimi
togarashi
ha de adicionarse

siempre en frio
]

preparar unos pinchitos, marinando la
carne cortada en cubos con aceite y la
mezcla de especias, pero si aiaden ade-
mas una buena cantidad de cilantro en
semilla pulverizado, el resultado ya sera
maravilloso.

Shichimi togarashi

La mezcla japonesa denominada shi-
chimi togarashi tiene como nucleo la
cascara de citricos —naranja, limén, yuzu,
mandarina—, que es la que contiene los
aceites esenciales, y se redondea con la
cobertura algo difusa del sésamo y una
puntita de picante. La adicién de esta
mezcla debe hacerse siempre en frio y so-
bre un plato ya preparado, para afiadir
acentos peculiares al gusto del comensal.
Sobre un plato de pescado, un poco de
este polvo sera acento alegre y lo propio
ocurrira con otros, especialmente si son
de sabores poco acusados; dificilmente
casara bien con una preparacion de ma-
riscos o de carne de vaca 0 con abun-
dancia de setas y asentara bastante bien
sobre pescados levemente cocinados o
platos de pollo.

Zaatar sirio

El zaatar sirio literalmente podria tra-
ducirse como tomillo con matices. No se
trata del tomillo que nosotros recogemos
en el campo o0 podemos tener en una ma-
ceta, sino de variedades de porte alto,
mas sencillo de recolectar que las peque-
fas plantas de nuestros lugares. Se siem-
bran campos amplios y luego se cosecha
el tomillo, secdndose y desmenuzandose
después.

Este tomillo se perfila con la adicién de
cantidades modestas de comino, sésamo
y orégano.

La utilizacién puede ser muy variable;
entre nosotros se puede emplear en cual-
quier plato que demande tomillo, desde
sopas a guisos carnicos, incorporan-
dolo al final de la coccién. En Oriente Me-
dio es de utilizacidon mucho mas amplia,
lo que incluye muy especialmente cocas
o preparaciones de panaderia. Es bueno
hacer pruebas personales.
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emos comenzado el 2016, afio

internacional de las legumbres

segun la FAO, con un estudio de-
sarrollado en Estados Unidos y titulado La
agricultura organica en el siglo XXI en el
que se concluye que la produccion eco-
l6gica puede alimentar a la creciente po-
blacién mundial cumpliendo los objetivos
de la sostenibilidad, siendo este modelo
agricola y ganadero clave para lograr una
alimentacion mundial sostenible.
Las leguminosas y la produccion ecologi-
ca siempre han ido de la mano, ya que es-
tas primeras son un requisito indispensa-
ble para conseguir los objetivos buscados
en la produccién ecoldgica, que no son
otros que el de nutrirnos a nosotros y nu-
trir también a la tierra, evitando la pérdida
de su fertilidad.
Las leguminosas tienen la capacidad de
fijar el nitrégeno atmosférico, consiguien-
do de esta manera —sin gasto econémico
alguno- incrementar la fertilidad del sue-
lo, mejorando y alargando de esta manera
la productividad de las tierras agricolas.
Ademas su cultivo tiene multiples usos,
se aprovecha todo, ya que el grano sirve
para alimentarnos a nosotros y el forraje
al ganado.
Su alto valor proteico las hace indispensa-
bles en la mayoria de las dietas, ademas

sus necesidades hidricas son mucho me-
nores en comparacion con otras fuentes
de proteinas: por ejemplo para producir
un kilo de lentejas se necesitan 50 litros
de agua, para un kilo de pollo 4325 litros,
para otro de cordero 5520 y para un kilo
de ternera 13 000 litros. De ahi que en las
Zonas con escasos recursos hidricos sea
un ingrediente fundamental para su ali-
mentacion.

Si a los beneficios que proporciona el
cultivo y el consumo de las legumbres le
afnladimos las ventajas que proporciona la
produccién ecoldgica, estaremos cada vez
mas cerca de poder garantizar la seguri-
dad alimentaria, que no es otra cosa —se-
gun la FAO- que «garantizar que todas
las personas tengan acceso fisico, social
y econémico permanente a alimentos se-
guros, nutritivos y en cantidad suficiente
para satisfacer sus requerimientos nutri-
cionales y preferencias alimentarias, y asi
poder llevar una vida activa y saludablen.
Volviendo al estudio, publicado en la re-
vista cientifica Nature Plants —-www.natu-
re.com/articles/nplants2015221-, se trata
del primero en el que se ha analizado la
documentacion cientifica sobre las com-
parativas entre la produccién ecoloégica y
la produccién convencional de los ultimos
cuarenta anos, utilizando cuatro criterios
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fundamentales: productividad, economia,
medio ambiente y bienestar de la pobla-
cién.

Segun explican los investigadores de la
Universidad de Washington, son cientos
de estudios cientificos los que avalan que
laproducciéon ecolégica debe desemperiar
un papel importante en la alimentacion
mundial, afladen también que hace tres
décadas apenas existian estudios sobre
la comparativa antes citada, pero durante
los ultimos quince afios su numero se ha
disparado, lo que prueba que es un tema
de interés para la comunidad cientifica.
De los que han analizado extraen pruebas
de los beneficios medioambientales que
aporta la produccién ecolégica, como la
mejor calidad y menor erosion de la tierra
de labor, o su capacidad para almacenar
mayores cantidades de carbono, asi como
una mayor biodiversidad.

Los autores del estudio serialan ademas
que la produccién ecoldgica es menos
contaminante que la convencional —con
menores afecciones sobre la tierra y el
agua y una menor emisién de gases de
efecto invernadero— y mas eficiente ener-
géticamente, ya que no depende de ferti-
lizantes sintéticos o pesticidas.

Otro punto favorable es la disposicién de
los consumidores a pagar un precio ma-
yor por los productos ecolégicos, 1o que
compensaria a los agricultores por los
beneficios ambientales derivados de sus
buenas practicas. Para los investigadores,
la apuesta por la produccién ecoldgica,
combinada con otros sistemas agricolas
innovadores, es clave para poder suplir de
alimentos a la poblaciéon mundial de forma
sostenible, y reclaman cambios politicos
que favorezcan su desarrollo e implemen-
tacion.

Vivimos en un pais donde la legumbre
tiene una gran tradicién gastronémica,
siendo protagonista de innumerables pla-
tos tradicionales, a pesar de ello su cultivo
se ha ido reduciendo de manera alarman-
te, teniendo que traerlas cada vez de mas
lejos: segun un analisis de Amigos de la
Tierra las legumbres viajan una media de
5034 kilémetros. Esto se contrapone con
el crecimiento constante de la produccion
ecoldgica, la cual ha superado ya en Espa-
fa, segun los ultimos datos estadisticos
del Magrama, de 2014, los 30 602 produc-
tores, 3082 elaboradores y las 1 663 189
hectdareas certificadas. Esperemos que la
produccioén ecolégica ayude a recuperar y
a incrementar la superficie de legumino-
sas en Espafa, y ya de paso su consumo,
el cual nos beneficia a todos.
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Y, si quieres, por un poco mas, personalizamos tu regalo:
con la tarjeta que elijas, con un sobrecito de azafran del Jiloca, una cena exclusiva...
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CONGRIO CON
GARBANZOS,

— |1 su 68 periodo de sesiones, la
—I Asamblea General de las Naciones
I Unidas proclam¢ el anio 2016 Afio
Internacional de las Legumbres. La insos-
tenibilidad de unas dietas derivadas de un
megaconsumo de carne y pescado en los
paises desarrollados, nos hacen aconsejar
un retorno a un mayor uso de la cocina de
cuchara rica en legumbres y proteinas del
mundo vegetal.

La eficiencia alimentaria y medioambien-
tal desaconseja demasiadas transforma-
ciones y consumo de recursos naturales,
en un planeta en el que crece la poblacion
humana. Con tal motivo Slow Food Zara-
goza estd apoyando diversas actividades
para este ano, promoviendo el rescate de
varias legumbres tradicionales. Para ello
contamos con el apoyo de algunos grupos
de productores y del banco de germoplas-
ma del CITA, que ya ha recuperado cerca
de 200 variedades de judias y otras legum-
bres.

Por otro lado, en el curso del afio 2016 se
va a poner en marcha en Galicia la primera
area maritima de pesca sostenible. Esta
impulsada por la Fundacion Lonxanet, va-
rias cofradias de la costa de Morte y Muros,
con el apoyo del Ministerio de Agricultura
y Medio Ambiente y la Junta de Galicia.
Esta zona abarca a 100 000 hectéareas de
un area maritima litoral costera tradicio-
nal, donde aun faenan cerca de 700 barcos
y mas de 1500 pescadores comprometidos
en la defensa de sus ecosistemas marinos
y gestion responsable de la pesca. Slow
Food Zaragoza estd apoyando esta inicia-
tiva ejemplar que deberian secundar otras
zonas de Espafia, apoyadas por los consu-
midores responsables, que gustamos de

-NU TURISMO
N CALATAYUD

paladear buen pescado, man-
teniendo la riqueza de los mares y el
futuro de la pesca en mar abierto,
que algunos pescateros 1o tildan
indebidamente de pesca salvaje.

El congrio

de Calatayud

La confluencia entre le-
gumbres y pescado se
da, gastronémicamente
hablando, en la zona de
Calatayud donde ha
sido tradicional el unir
garbanzos y el congrio
de esa parte costera de
Galicia. Concretamen-
te en la localidad de
Muxia aun queda un
secadero de Congrio,
que llevaban a la zona
de Calatayud para tro-
carlo por sogas para las
embarcaciones de pesca '
0 que surcaban el Atlan- }
tico.

El Concejo de Calatayud
elabor6 en 1607 un Esta-
tuto de cdniamo y Sogueros,
que ya nos daba el nivel de
importancia de este cultivo,
unido a oficios tan relevantes
como alpargateros, cordeleros y
sogueros. Si en el afio 2014 apunta-
mos a la importancia de la historia del
chocolate en esa zona, ahora queremos
destacar esta tradiciéon que ha fijado una
gastronomia variada en torno al congrio
Seco.

Por estas razones el domingo 17 de abril
queremos hacer un acto gastronémico
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publico en el espacio Bodega Lugus de
Calatayud —-bodega relacionada con el
enoturismo en la zona—. Y hacer una co-
mida que relacione la pesca sostenible, el
rescate de las legumbres, el buen vino de
Calatayud y que termine con la reposteria
tradicional chocolatera en la zona. Para
ello vecinos de la zona cocinaran un tra-
dicional congrio con garbanzos, acompa-
niado de ensalada del tiempo, buen vino y
pasteles de Micheto.
Los que deseen acudir a esta cita
deberdn estar atentos al facebook
Slow Fod Aragon o a nuestra web
-www.slowfoodzaragoza.es—,
donde se publicaré la convocato-
ria del acto, o bien puede soli-
citar informacién del mismo a
eventos@slowfoodzaragoza.
COm.
Desde Zaragoza partire-
mos con un bus, sabiendo
que el sistema ibérico,
guarda entre sus monta-
nas, tesoros gastrono-
micos relevantes, llenos
de historia amena y un
quehacer que anima
a propios y extranos
a investigar sobre
cuanto acontecid y
N sigue acontecien-
do en esa zona
pletérica de bal-
nearios, vinas
viejas, cerezos,
tradiciones
chocolateras,
buena repos-
teria, plantas
aromaticas y
ese congrio
con garban-
Z0S que
nos llama
a volver a
esa zona tan
interesante de
Aragoén, cuya capital es la cuarta de nues-
tra tierra, y donde para el AVE, para invitar
al viajero a adentrarse en sus parajes y res-
tauracién que no es poca.
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ELCRITOR E HISTQRLADQR

RESULTA IMPOSIBLE RESUMIR BREVEMENTE EL CURRICULO DE JOSE LUIS CORRAL. PROFESOR UNIVERSITARIO, HISTORIADOR Y
NOVELISTA, POLEMICO ARTICULISTA DE PRENSA Y OTRORA TERTULIANO DE RADIO, MUY ACTIVO EN FACEBOOK, DAROCENSE
MILITANTE, ARQUEOLOGO OCASIONAL, CRITICO CON EL MUNDO EN QUE NOS HA TOCADO VIVIR, ETC. Y, LO MAS IMPORTANTE,
INTERESADO POR LA COMIDA, QUE REFLEJA ATINADAMENTE EN SUS NOVELAS HISTORICAS, QUE ANALIZA A TRAVES DE SU
OFICIO DE HISTORIADOR, Y CUYA EVOLUCION CONTEMPLA CON PESIMISMO ANTE LOS CAMBIOS EN NUESTRO PARADIGMA
ALIMENTARIO. YA ANTES DE ENTRAR EN EL RESTAURANTE, CORRAL LAMENTA LA PERDIDA DE BIODIVERSIDAD EN LOS
VEGETALES QUE CONSUMIMOS, RECORDANDO, POR EJEMPLO, EL ALTO NUMERO DE VARIEDAD DE CEREALES QUE SE HA
PERDIDO EN LOS ULTIMOS TIEMPOS.

ASI, PROTESTA, LAS CERVEZAS CADA VEZ SE PARECEN MAS ENTRE SI, DEBIDO A QUE UTILIZAN PARECIDAS CEBADAS. Y
RECUERDA QUE EN TIEMPOS DE LOS ROMANOS Y TAMBIEN EN LA EDAD MEDIA SE CULTIVABAN MUCHAS MAS VARIEDADES DE
CEREALES Y VEGETALES.
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«<Las CLASES SOCIALES
se diferencian por la COMIDA:>

untual como un profesor britdnico

—aunque no disponga del mismo

presupuesto para investigar que
sus colegas— no resulta sencillo centrar
un hilo argumental con José Luis Corral.
Las restricciones de la Universidad en
toda Espafia, la politica siempre —«aqui
ha hecho mucho dafio el PP»—, los recor-
tes —«estuvimos un afio sin fotocopias,
ni papel, ni tinta»n—. Insiste, «un catedra-
tico de mi categoria en Oxford dispone
de unos 30 000 euros para investigar; yo
cero. Pero no este afio, sino desde 2008. Y
la Unién Europea me pide lo mismo que a
ély. Aunque «no es sélo la crisis. No inte-
resa que haya cultura en este pais».
Llega el momento de elegir el menu y
duda. «Yo es que me como todo y par-
te del extranjero». Pero tiene que optar,
«todo tipo de tartar me encanta, las co-
sas crudas en general. Y ya sé que el atun
esta en peligro de extincién, pero puede
que sea mi plato favorito», una vez mas
la conciencia social atraviesa toda la
conversacion. Y se deja llevar por las viei-
ras, sugerencia del dia, aunque «comeria
postre de primero, postre de segundo y
postre de tercero». Y si, por supuesto, ha
estado varias veces en el afamado Espai
Sucre.
«El Tres picos me gusta», ja por éll Y
nuevo salto a la actualidad. «Ahora esta
de moda el Campo de Borja por el Ecce
Homo. jQué pais de paletos! Mira que
hacer un centro de interpretaciéon de un
delito. Porque eso fue un delito».
«Este es un pais de ignorantes —afiade
tajante— en un porcentaje tremendo. En
cultura, pero sobre todo en sensibilidad.
Puedo ser ignorante, pero tener sensibi-
lidad hacia lo que desconozco». Segun
su amigo Manuel Jalén, con el que com-
partié muchas vivencias en el castillo de
Trasmoz, «los espafoles sélo hemos in-
ventado la novela picaresca y la fregonan.
Llega el vino: «hasta que lleg6 la depu-
racion era mas peligroso beber agua que
vino o cervezan.

La tradicién en la cocina
Surge el espinoso asunto de la tradicién
en la cocina, y nada mejor que un histo-
riador sin pelos en la lengua para centrar
el tema.

Gomo buen profesor, Gorral gesticula continuamente.

«Otra mentira. Una tradicién se logra
cuando se asienta en el imaginario colec-
tivo, lo que puede tardar tres afos o nun-
ca». Surgen los ejemplos mas alla de la
zaragozana Ofrenda de flores —nacida en
1956 de la mano de Antonio Beltran—: el
Arroz con borrajas y almejas esta datado
en noviembre de 1988 cuando Miguel An-
gel Revuelto lo cocina en el restaurante
Gayarre —«y alguno dird que sus abuelos
ya lo hacia en el puebloy, ironiza Corral-.
Olas chiretas, esa tripa de cordero rellena
de asaduras y arroz, «cuando el arroz se
consume muy poco en Espafa hasta el
siglo XVIII, si bien llega aqui con los ara-
bes»—. No obstante, recuerda que no todo
vino de Ameérica, que muchos alimentos
llegaron a nuestro pais de la mano de
griegos, romanos, visigodos, arabes, etc.
«El imaginario colectivo puede cam-
biar muy deprisa, especialmente si hay
alguien importante o influyente que lo
activar. Y prosigue afirmando que «en
Espania la mayor parte de las tradiciones
acabaron destruidas por el franquismo,
como los carnavales». Pues el de verdad
consiste «pervertir el orden social, no
simplemente disfrazarse».

Gastronomia transversal

Comparte que la gastronomia, en su mas
noble sentido, es una disciplina transver-
sal. Y utiliza sus conocimientos histéri-
COS para que aparezca en casi cualquier
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tema. Como la religiéon y sus restricciones
alimentarias, el cerdo en el caso de judios
y musulmanes. «Hay cuestiones de profi-
laxis —el peligro de la triquinosis—, el cer-
do soporta mal el calor, no puede cami-
nar por el desierto...». «La prohibicién de
determinados alimentos tiene elementos
rituales, religiosos y culturales». Hoy «no
tiene sentido comer cordero y no cerdo,
pero todas las religiones mantienen nor-
mas absurdas». Aunque quizd nuestro
saludable amor por el pescado tenga que
ver con el catolicismo.

Llegan las vieiras, que «estan muy ricas»,
y surge la duda acerca de su relaciéon con
el camino de Santiago. «Pues no se sabe.
Esun molusco relacionado desde siempre
con el santo, esta datado. Es probable que
cuando Teodomiro descubre la tumba de
Santiago ya existiera una cultura de con-
cheiros que se arrastre desde el Neolitico,
pues se han encontrado numerosos yaci-
mientos». Y las conchas podrian ser una
comida para los peregrinos.

Nos sorprende al afirmar que «en Aragén,
a principios del siglo XVII uno de cada
cuatro habitantes es francés o de ese
origen». De aqui se expulsa a los moris-
cos y «desaparecen pueblos enteros. No
quedan alfares, ni albafiiles, por lo que se
traen muchos franceses y catalanes para
elaborar ollas, ladrillos, tejas». Ballestin,
Angoy, son apellidos franceses. La Zara-
goza en el XIX es una ciudad francesa,
mientras que antes su influencia habia
sido italiana. Respecto a la gastronomia
no se define, «tanto no lo sé, que soy me-
dievalistan.

Comer en lanovela

José Luis Corral ha escrito un buen nu-
mero de novelas histéricas, ambientadas
desde Numancia, hasta la época de Tra-
falgar, pasando por las figuras del Cid o
Pedro IV. Una veintena de obras a la que
se sumara proximamente otra en la que
se ocupa de los Austrias.

«Creo que la novela tiene que captar el
espiritu de la época. Que ademas de la
cuestion intelectual y la ubicacién histé-
rica correcta —que no haya tomates en el
Madrid del siglo X o patatas en la Cérdoba
del XIII- se recree el tono. Yo no puedo
saber a qué sabia el pan o el cordero hace



Gorral presume de tener buen apetito. Y no miente.

diez siglos, pero tengo que lograr que la
gente entienda el sentido de la comida de
su época, que coma segun su posicion. Y
para ello estd la documentacién». Se sabe
lo que comian los Austrias cada dia, se
conservan los menus reales del XIX, etc.
La gastronomia, tal como se entiende
hoy, es de hace bien poco. «Intento que la
gente coma segun su tiempo. En Espafia
ahora comemos por gusto —muy pocos
por llenar la tripa, bueno con la crisis...—,
pero el 90 % de la gente hasta hace cuatro
dias ni se lo planteaba; si habia, se comia
hasta hartarse, para alimentarse. Los re-
yes no, sabian que también comerian al
dia siguienten.

Poder y comida

Pues la alta gastronomia siempre ha de-
rrochado. En los banquetes de los roma-
nos, de los que hay constancia, comian
hasta lenguas de ruisefior. Las clases
sociales se han diferenciado, entre otras
cosas, por la comida. «TU desnudas en la
Edad Media a un rey y a un plebeyo y no
los diferencias». Ademas, «ahora el cla-
sismo es fundamentalmente econémico.
Antes era econémico, social y juridico.
Nacias, vivias y morias en tu condicién;
era muy dificil saltar de estatus».

Cuando se celebraba un banquete, los
poderosos eran exagerados. En la corte
de Carlos I se servian veinte platos dife-
rentes y si venia gente importante se pre-
paraban mas. ;Quiénes se los comian?
«La familia del rey, los embajadores y
segun sobraba, para los nobles y asi su-
cesivamenten.

«La cantidad y variedad es simbolo de ri-
queza». Algo que permanece en nuestros
dias cuando se llega a pagar miles de eu-
TOS POr caviar con oro, 0 por determinadas
botellas de vino. Es 1o que hay.
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La casa recibe a los clientes con tres aperitivos.
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El céntrico restaurante zaragozano fue el elegido por José Luis Corral para celebrar esta
comida. Y no era la primera vez que acudia a tenor de los calurosos saludos que le brindaron
desde la salay la cocina. Tras una cerveza de aperitivo —«cada dfa se parecen mds entre ellas»
afirmé el profesor; ya entrando en materia—y ya en plena conversacion llega el momento
de elegir, que se demora debido a los incesantes vericuetos de la charla. Aparecen eso s,
unos interesantes aperitivos: Bombdn de foie, Pastel de piquillo y Gazpacho transparente.
Vieiras con espuma de borraja, Tartar de atdin rojo con crema de yogury pepino, albahaca y
helado de aceite de olivay Naranja con queso y pimienta para el escritor; que decide conte-
nerse optando por dos primeros platos. Alubias verdinas con panceta, guindilla y mahonesa
de pifiones, Callos de ternera guisados con chorizo y morcilla de Aragdn y el mismo postre
para el fotégrafo, hoy en tono cldsico; y Erizos cocinados sabor a mary Lubina salvaje con orio
de patata, para el que suscribe, austero por necesidad.

El vino, elegido por el propio Corral, fue un Tres Picos que estaba en su justo punto, y
apenas llegd al postre. Unos gin-tonics para rematar la sobremesa, sumaron una cuenta total
de 16940 euros, entendiendo que los postres, cafés y copas de sobremesa fueron cortesia
de la casa.

Plenamente integrado en su nueva ubicacion —el restaurante nacié en la Romareda—, donde
alivia la magnificencia del palacio en que se ubica con una decoracién de corte minimalista,
su cocinero y propietario, David Boldova, sigue conjugando el clasicismo con la innovacién.
Asi, ademds de la carta, propone de lunes a viernes tres mends, siendo el denominado
Prét-a-porter el mds demandado por el publico, ya que por 33 euros permite elegir cuatro
opciones por servicio, que muestran el lado mds clasico de su cocina, reservando los platos
mds avanzados para el resto de menus —gastro y degustacion—y la propia carta, que alia una
amplia variedad de platos con las sugerencias del dia. Y sigue siendo uno de los restaurantes
aragoneses que mejor presenta sus platos.

La bodega de la casa, bien atendida, presta atencién a los vinos aragoneses, pero sin olvidar
los procedentes de otras regiones y paises.

PL. ARAGON, 12. ZARAGOZA. 976 567 846. www.novodabo.com.

De 13.30a 16 y de 2| a22.30 horas. = Cierra domingo noche y lunes. = Admite tarjetas.
Admite reservas. | Menu Prét-a-porter: 33 euros, mediodia, de martes a viernes, no festivos,
incluida bebida; 35,30 euros, noches de martes a jueves no festivos, y mediodia sdbados y
domingos. | Menu Gastro: 44 euros; 49,50 con bodega. = Menu degustacidn: aperitivos, tres
entrantes, carne, dos postres, petit fours, 60,50 euros. | Precio medio a la carta: 50 euros.
Dispone de reservado.  Terraza. | Aparcamiento publico cercano.

GASTRONUMEROS51  B7  ABR/MAY 016




LA REPUBLICA DE AREPISTAN M /v

AINHOA MUNOZ / FABRICIO MOSEGUE
larepublicadearepistan@gmail.com

N LA AMAZONIA

0s encontramos en Puyo, la puer-

ta a la Amazonia ecuatoriana,

donde finalmente tuvimos que
llegar en avién, dejando gran parte de la
Republica de Arepistan en Venezuela, ala
espera de que algun dia reabran la fronte-
ra con Colombia.
De momento, pasaremos unos meses a la
entrada de esta majestuosa area de unos
120 000 kilometros cuadrados de exube-
rante vegetacién, propia de los bosques
huimedos tropicales, donde podemos en-
contrar uno de los habitats vegetales y
animales mas ricos y complejos del mun-
do, el cual sirve a su vez de base para la
rica gastronomia amazonica.
Son numerosas las nacionalidades in-
digenas que residen en este territorio y
concretamente en la parte ecuatoriana,
donde son muy respetadas, promoviendo
su permanencia y su perpetuidad. Algu-
nas de las més conocidas son: Los shuar,
los achuar, los huaorani o los shiwiar en-
tre otros. La mayoria viven de la caza, la
pesca, la recoleccién y las artesanias. Y
es gracias a esta multiculturalidad que la
gastronomia amazonica es tan rica.
De la zona de la Amazonia provienen
muchos de nuestros alimentos preferidos
como el aguacate, la pimienta negra y
10ja, las nueces de Brasil, el cacao, la ca-
nela, el jengibre, la cafa de azucar y el bo-
niato entre otros. Asimismo de esta zona
obtenemos sustancias curativas como la
(uinina para la malaria o el curare para
la esclerosis multiple y el parkinson, o
sustancias industriales como el latex, re-
sinas, maderas, caucho y minerales
Sin embargo, existen otros muchos ali-
mentos desconocidos en nuestra gas-
tronomia que suponen una explosion de
nuevos sabores para el paladar, como
por ejemplo, patasmuyo o cacao blanco
silvestre, similar a un fruto seco que se
consume tostado, cuyo sabor a pesar de
tener cierta similitud al chocolate supone
algo totalmente novedoso para nosotros.
Entre los platos de mayor consumo por las
tribus encontramos por ejemplo el caldo.
Suele prepararse a base de pescado derio
como la carachama, la pirafia o el boca-
chico, o de carne de animales muchos de
ellos salvajes obtenidos de la caza como

Los gusanos son una de las hases de la alimentacion de los nativos, por sus grasas y propiedades curativas.

por ejemplo el armadillo, la guatusa o la
guanta —la lapa—.

Otro plato muy tipico en la zona es el mai-
to, que en kichwa significa envuelto, y no
es otra cosa que alguno de los pescados
tipicos de la zona sazonado con sal en
grano, envuelto en hojas de bijao y asado
al carboén. El envuelto les aporta un sabor
especial y diferente.

Como bebida mas consumida encontra-
mos la chicha, la cual segtin la zona, pue-
de ser de platano maduro, de chontaduros
—fruto de la palma de chonta— o de yuca
fermentada y previamente masticada por
las mujeres de la tribu.

Uno de los platos estrella, sin duda algu-
na son los chontacuros —no confundir con
chontaduro, que es la fruta—, unos gusa-
nos que se crian en la palma de la chonta.
Un escarabajo negro deposita en el cora-
zon del arbol de la chonta unos huevos
que transporta en sus alas, los cuales se
convertiran en larvas y posteriormente en
un grueso gusano de siete centimetros de
largo y entre by 10 milimetros de grosor.
Una vez que los indigenas han cultivado
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la fruta de la chonta, se corta, se le saca el
palmito, usado también en nuestra gas-
tronomia, y los restos del arbol se dejan
en el suelo, donde llegara el escarabajo.
Dos meses después, los nativos regre-
san a recoger los gusanos, una base de
su alimentacién por su alto contenido en
grasas y a los que se atribuyen propieda-
des curativas. Se consumen enteros en
pinchos asados a la lefia, en el tradicional
maito, o bien fritos.

Las verdades, tradiciones y delicias de
la cocina amazoénica ecuatoriana estan
dando €l salto a la cocina internacional y
de vanguardia, gracias al chef Juan José
Aniceto quién, tras pasar varios afios in-
vestigando y conviviendo entre fogones
indigenas, present6 dicha cocina, en Ma-
drid Fusiéon 2016.

Entre la llegada de Nicole —nuestra pe-
quefia—y la apertura de la frontera colom-
bo venezolana, la Republica de Arepistan
permanecera un tiempo degustando y
aprendiendo de esta cocina ancestral.
Quiz4, en un futuro, les apetezca una are-
parellena de chontacuros.

A. Mufoz / F. Mosegue
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CIENCIA PARA PEQUENOS GURMES

GUILLERMO ORDUNA
Guillermo@esciencia.es

1e0 que toda mi generacion recuer-

da la primera vez que comimos le-

gumbres. Al menos la primera vez
que las comimos de manera consciente,
porque fue una experiencia para olvidar.
En mi caso recuerdo vivamente la primera
vez que me enfrenté a un plato de garban-
zos. Quiza fue la textura mas densa que
otros alimentos, quiza el sabor de la receta
que era muy diferente a otros o simple-
mente que no era mi dia, pero lo recuerdo
como un suplicio.
Sin embargo, tras ese primer desencanto,
lo 16gico es que tras la insistencia de la
familia, la legumbre entre en la dieta de
todos nosotros desde pequefios. Quiza
las lentejas sean mas faciles de comer al
engafiarlas con arroz, o los garbanzos en
sopa, por no hablar de otras opciones don-
de la legumbre no es el ingrediente prin-
cipal como las ensaladas o los rebozados.
Y lo cierto es que es una suerte que nos
gusten las legumbres porque son un ali-
mento singular.
En realidad, se trata de una semilla seca.
Dos elementos clave que le dan algunas
de sus propiedades tan magnificas. Por un
lado al cosecharse como una semilla que
la naturaleza fabrica para posteriormente
dar origen a una planta, provoca que ten-
ga un valor energético inmenso ya que de
ahi tiene que nacer la vida. Y por el otro
al guardarlas como semilla seca aguantan
mucho en el tiempo, 1o que facilita enor-
memente su transporte y almacenamiento
porque no requiere unas condiciones exi-
gentes de frio o atmosfera inerte.
Las legumbres tienen un alto conteni-
do en proteinas que son una de nuestras
fuentes esenciales de energia. Si ademas
mezclamos las legumbres con algun tipo
de cereal —lentejas y arroz, garbanzo y
cuscus, por ejemplo—, conseguimos una
combinacién perfecta, porque tienen tipos
de proteinas diferentes que se completan
entre si. Ese mismo efecto se consigue
si se combina con carne. Poseen un alto
contenido en fibra, no tienen gluten, apor-
tan vitaminas e hidratos de carbono de
absorcién lenta, 1o que hacen que sean un
alimento ideal para diabéticos y personas
con intolerancia al gluten.
Hay una experiencia que os invito a que
practiquéis en la cocina y que esta muy

Las legumbres son semillas que germinaran si somos pacientes; en un par de dias se verdn los resultados.

A ENERGIA DF
NA LEGUMBRE

vinculada con la cien-

cia. La proxima vez

que cocinéis lentejas }
anadid en vuestra re-

ceta jengibre. El jengi-

bre tiene una enzima

que acelera la diges- ,3? ‘
tién de las proteinas y d

por lo tanto cambia la

textura de las lentejas.

Si afladis espinacas

frescas a este guiso

"

oy
totalmente diferente.

Hoy probaremos que las legumbres tienen
muchisima energia. Necesitaremos:

= Diferentes tipos de legumbres: garban-
Z0S y lentejas

= Varios recipientes: dos de plastico opaco
y dos de cristal transparente.

= Algodon.

= Agua.

Este es un experimento clasico que mere-
ce la pena repetir. Os propongo dos versio-
nes. Primero vamos a preparar diferentes
envases para ver como crecen las semillas
de legumbres en ellos y ver como cambian
las condiciones. Usaremos cuatro reci-
pientes, dos opacos y dos transparentes.
Pondremos en todos la misma semilla en-
vuelta en algodén y numeraremos todos
los botes del uno al cuatro.

En uno de los botes transparentes —-nume-
10 1- y uno de los botes opacos —numero
2— introduciremos una legumbre con el

algodon humedo. Y en el otro bote trans-
parente —numero 3—y €l otro bote opaco
—numero 4— meteremos la legumbre con el
algodon seco.

Dejaremos todos los botes cerca de una
ventana y los dejaremos reposar un par
de dias. Pasados esos dos dias podréis
ver como han crecido de manera diferente
cada una de las semillas en funcién de las
distintas condiciones iniciales: con agua,
sin agua, con luz y sin luz. Podéis dejarlos
una semana mas y ver como evolucionan.
Os animo a que compartais vuestras fotos
con nosotros en Instagram (@esciencia)
con el hashtag #cienciagurmés jOs espe-
10!

El otro experimento que os propongo es
que pongais una legumbre a remojo du-
rante 24 horas para que se reblandezca y
pasado ese tiempo hagéis una diseccion
de su interior con mucho cuidado. ;/Cuan-
tas partes identificais?

Si quieres seguir experimentando con estas cosas puedes preguntarnos en Facehook.com/esciencia y por twitter.

Y si deseas saber mas puedes leernos en http://campamentoscientificos.es
Puedes ver el experimento completo en youtube.com/cienciagourmet
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JULIAMOLINS
topicazuelos@gmail.com

aseando por las famosas ramblas

de Catalufia en la ciudad condal, a

cualquier hora y cualquier dia de la
semana, puedes encontrar una veintena
de quioscos de helados, prensa o flores,
ademas de un sinfin de individuos: arte-
sanos, artistas callejeros, caricaturistas,
vagabundos, sin olvidarnos, por supuesto,
de los cientos y miles de turistas.
Y entre este mix de personajes dando la
espalda a un publico que observa cémo
dibuja sus lienzos, esta él, Inca. «Padre
Mexicano, madre peruana y pensamiento
cubano» Con dicha frase nos recibe ape-
nas conocerlo. «Naci en el D.F,, me crié en
el Pert, y ahora con la nacionalidad espa-
fiola, dicen que soy catalan. jQue rollo! He
andado por todo el mundo, asi que decido
ser cubano». Hoy la cosa va a estar inte-
resante.
Este ingeniero de minas, estudié hasta
dos carreras simultaneamente, geologia y
arte . Ejerci6 en Cuzco (Pert) durante afios
tanto una profesion como la otra y final-
mente emigrd a Espafia con su mujer, una
historiadora murciana, que le convencio
para venir a nuestro pais.
Si lo primero que os ha venido a la cabeza
tras el primer parrafo ha sido «pobre inmi-
grante que deja su vida atras, con una gran
profesion, para convertirse en vendedor
ambulante», habéis caido en el ya famoso
y esperado tépico. Inca el ingeniero, ama
pintar y dibujar, y asi lo reafirma «estoy
aqui vendiendo cuadros porque quiero y
es lo que mas me gusta. Soy la persona
mas feliz del mundo, para vivir solo nece-
sito beber agua y estudiar cosas nuevas.
Conocimiento». En septiembre comien-
za a sus 48 afios, el grado de Ilustracion,
ademas de prepararse los examenes para
entrar a estudiar nanotecnologia. Es una
fuente incansable de historias y aprendi-
zaje.
En una de nuestras entrevistas, le pregun-
tamos sobre el conocido ceviche peruano.
Nos cuenta que en la cultura andina en la

LA RECETA

INGREDIENTES PARA DOS JARRAS GRANDES
4.5 litros de agua, 750 gramos de maiz morado, 7560 gramos de
manzanas, 1 pifia grande, 4 limones, 1 taza de azucar, 4 clavos de

olor, 1 rama de canela.
ELABORACION

Enunaolla grande poner a hervir en 3 litros de agua el maiz mora-
do, junto con las cascaras de manzana, las de pifia, la canelay clavo

Julia Molins

«Soy la persona més feliz del mundo, para vivir solo necesito heber agua y estudiar cosas nuevas. Gonocimiento»

INCA

cual se cri6 este plato nace con los chaskis
—corredores de relevos—. Estos se encarga-
ban de llevar el pescado a tramos, desde la
costa peruana, hasta Cuzco. Asi los incas
lo comian fresco. También habla de cémo
el choclo —mazorca de maiz— y las papas
—patatas—, han sido siempre el alimento
que ha unido a toda Latinoamérica. El
alimento comun entre pobres y ricos. Es-
pecialmente recuerda el sabroso sabor de
la charimilla, nombre en quechua -lengua
originaria de los Andes que se extiende
por la parte occidental de Sudamérica— de
la patata negra peruana, que al hervirla
cambia su color a rosado.

Pero si hay un plato que realmente echa de
menos, es el que se sirve el 24 de junio en
la plaza de Cuzco durante la celebracion
inca del Inti Raymi —fiesta del dios sol-. Se
trata del chiri uchu, que quiere decir aji frio.

La base principal del plato es el cuy perua-
no, méas conocido aqui como el consjillo de
indias o cobaya. Una vez se le ha quitado
todo el pelo, se deja secando al sol durante
dos o tres horas, untandolo previamente
en limén v sal; después se frie y se acom-
pafa con las famosas papas, choclo, un
trozo de queso y aji —salsa picante—. Como
desde aqui pretendemos ampliar vuestro
recetario con comidas del mundo, pero sin
entrar en polémica sobre 1o politicamente
correcto o no, hemos pensado que mejor
ahorraros el trance de disecar animales al
solecito de vuestros balcones, y daros la
receta de algo mucho mas facil.

Se trata de la chicha morada. Bebida tra-
dicionalmente peruana, que acompafia a
este peculiar plato, y que nuestro protago-
nista ha elegido por que también la toma-
ba en México.

No siempre un buen puesto de trabajo o
una vida dentro de la llamada zona de con-
fort, es lo que nos hace mas felices, e Inca
nos lo ha demostrado. Seguimos rompien-
do topicos.

de olor. Cocinar a fuego lento y tapando la olla durante 45 minutos.
Colar y reservar el liquido.
Volver a hervir de nuevo todas las cascaras con un litro y medio

mas de agua a fuego lento y tapado otros 45 minutos. Colarlo y

agregar al liquido anterior.
Afiadir azucar al gusto y el zumo de los limones.

Servir helada.
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Sos del Rey Catélico, a la izquierda, celebra cada afio el nacimiento del rey Fernando. Debajo, Salvatierra de Escd y Urriés, ya al final de la ruta.

POR | A FRONTERA

PREPIRINEO: ROMANICO Y GOTICO (/1 K\M)

I norte de la provincia de Zaragoza

es Prepirineo y

durante la Edad
Media se levantaron
NUMEerosos monumen-
t0s romanicos y goti-
cos. En Castiliscar se
descubre una hermosa
fortaleza y la iglesia
de San Juan Bautista,
siendo el sarcofago pa-
leocristiano que sirve
de altar la pieza mas
admirada.
La cercana Sos del
Rey Catdlico, donde
nacié Fernando II de
Aragén, es de visi-
ta obligada, con una
encantadora trama
urbana medieval y es-
pectaculares muestras
de arquitectura, escul-
tura y pintura mural
romanicas en la iglesia
de San Esteban. Otros
puntos de interés son
los palacios de Sada y
Gil de Sanz, lalonjay el
Ayuntamiento.
En Navardun, la igle-

sia de La Asuncién conjuga elementos
romanicos y goticos, también conserva

zaragozaturismo.dpz.es

castillo y una interesante Casa Consisto-

rial. A orillas del panta-
no de Yesa se localiza
Ruesta, en ruinas, en el
camino de Santiago,
con sus ermitas roma-
nicas de Santiago y San
Sebastidn. Imprescin-
dible es el mirador de
Vidiella por sus vistas
sobre las montanas, las
piraguas, los senderos
en la naturaleza, etc.
Cerca se encuentran
Artieda y Mianos,
conjuntos de gran belle-
za en el uso de la piedra
y herencias notables del
Camino Jacobeo arago-
nés.

La ruta sigue por Si-
giiés, también sobre
el Camino de Santiago,
donde se levantan €l an-
tiguo el Hospital de San-
ta Ana y la parroquia de
San Esteban.

La ruta finaliza en Sal-
vatierra de Esca, lo-
calidad con una iglesia
de aspecto macizo, en

la puerta del navarro valle del Roncal y 10-
deada de bosques de robles, hayas y pinos.

Seccion patrocinada por:
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Familias con ninos

Recorrer siguiendo el plano la villa de
Sos, lugar de reyes, palacios, espadas
reales y criptas.

Turistas activos

Sendero del camino de Santiago en
las cercanias del embalse de Yesa.
Senderos ciclables bien sefializados
en la Sierra de Santo Domingo.

Comer y dormir

Sos del Rey Catdlico concentra la
mayor oferta de la zona, con aloja-
mientos y restaurantes para todos los
gustos y bolsillos. Hay alojamientos
para grandes grupos y albergues en
Undués, Ruesta, Sos, Artieda y Na-
vardun, ademas de viviendas de tu-
rismo rural y campings en Ruesta y
Sigués.

Museos

Imprescindibles el Centro de inter-
pretacion de Fernando el Catélico
y su tiempo y la Torre de Navardun,
que se ocupa de la historia de los rei-
nos de frontera, Navarra y Aragon.

Oficinas de turismo

Sos: turismo@sosdelreycatolico.com
Sigliés: oficinaturismo@sigues.es

A



1] TUHUESCA

En el sentido de las agujas del reloj. El relevo generacional en Casa Frauca; Diego y Amaya, del Vidoca; los premiados Beatriz y Oscar del EI Origen; lvan Vilanova.

HUESCA, CARANTIZADU
- RELEVO GENERACIONAL

na de las formas de comprobar la

vitalidad de una gastronomia vin-

culada a un territorio, sea nacional,
local o provincial, como es el caso, con-
siste en analizar el relevo generacional en
los fogones, las salas y la propiedad. Pues
hemos asistido a muchas esperanzas gas-
tronémicas, que se desvanecen cuando
desaparecen sus protagonistas.
No es el caso de la provincia de Huesca,
cuya Magia de la gastronomia parece
tener garantizada su continuidad durante
muchos anos. Y lo es gracias a la conver-
gencia de tres fenémenos diferentes, que
se suman entre si.
En primer lugar, son ya bastantes los esta-
blecimientos en los que la segunda gene-
raciéon —incluso tercera o cuarta, en otros

casos— ha tomado las riendas del negocio,
con lo que ello supone de adaptacion a los
tiempos actuales.

Por otra parte, en la capital y provincia
se consolidan restaurantes cuyos propie-

Gracias a

tres fenomenos
diferentes

que se suman

entre si
|
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tarios apenas llegan a los cuarenta anos,
entreverando la osadia de la juventud, con
la visién mas sosegada que aporta la ma-
durez.

Finalmente, no son pocos los casos de
profesionales, cocineros en su mayoria,
que por determinadas vinculaciones con
Huesca terminan abriendo restaurante en
la provincia, lo que enriquece sin duda, la
mirada sobre nuestra cocina.

Todo ello contribuye a que el futuro de la
gastronomia oscense, siempre apoyada
por TuHuesca, se pueda contemplar con
mucho optimismo, pues parece que hay
cuerda para varias décadas.

De padres a hijos
El relevo natural ha venido sucediéndo-
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se, por ejemplo en Benasque,
donde Marcos Llanas ya se
ocupa de los fogones del Gran
Hotel, de la misma forma que
Benito Ostariz hered¢ los fo-
gones de su abuela en La Pa-
rrilla.

Situacién que se repite en otros
lugares del Pirineo, como en
Jaca, con Maider Abés y
Pepe Pérez al frente de la Cocina Ara-
gonesa, tercera generacion de esta saga
hostelera. Por la segunda andan en Sarvi-
sé, ya que los hijos de Carmen Villafran-
ca, todavia activa, se encuentran plena-
mente integrados en Casa Frauca.

Y también en Hecho, donde Gabi Coara-
sa ha cedido el dominio de los fogones a su
sobrino Pepo Félix, en Casa Blasquico,
que ha aportado su toque personal, pero
respetando la esencia de esta casa, que
mantiene sus verduras rellenas o las cre-
pes de setas.

Incluso el hijo de Fernando Abadia, Al-
berto, ya se ha incorporado a las cocinas
de Las Torres.

De fuera vendran

No resultan extranos los cocineros que
han retornado o se han acercado a esta
tierra para desarrollarse profesionalmente,
mas alla del conocido caso del catalan To-
nino Valiente, instalado con su Tatau en
la capital y afamado gracias a su estrella
michelin.

En este mismo apartado, y también gra-
cias a su pareja, podemos ubicar al vasco

HU
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Diego Herrero, cocinero en el Vidocd,
plenamente integrado en su entorno y na-
turaleza. O al gallego Rodrigo Lojo, que
acaba de ampliar su oferta marina en la
oscense La Boteria.

Como Jessica Prat y José Andrés, que
estan colgando el cartel de completo todos
los fines de semana en La Capilleta, en
Plan, gracias al tratamiento de la carne y
la brasa.

O M? José Muiioz y Josep Muioz, que
desde Catalufia llegaron hace tiempo a
Sobrarbe para abrir el hotel restaurante La
Demba.

Cabria citar aqui al equipo que se ha trai-
do a la Venta del Soton, Ana Acin, el
aragonés jefe de cocina, Eduardo Sala-
nova, secundado por los foraneos Ismael
Cano y Maria Baixauli.

Y los de casa

Y no faltan tampoco esos profesionales
jévenes, o ya no tanto, formados normal-
mente en escuelas de hosteleria, viajados

y curiosos, que han decidido
emprender su propio negocio.
Es €l caso de los ultimos gana-
dores del concurso de cocineros
de Aragén, Beatriz Allué y Os-
car Vifuales, que ofician en El
Origen, priorizando los produc-
tos de la zona.

O de José Pueyo y Begoia
Mata, al frente del Dommo,
también en la capital.

Y aunque la mayorfa de los nuevos esta-
blecimientos se instalan en el Pirineo,
también los hay en la tierra baja. Como el
Carmen, en Tamarite de Litera, donde
Ivan Vilanova disfruta entre los fogones.
O lanueva trayectoria, siempre en Barbas-
tro, de los responsables de El Trasiego,
Javier Matinero y Natalia Gracia. Y
Eduardo Oliva, en el hotel Sarifiena.

Los profesionales Ruben Pertusa y Ja-
vier Capdevilla, ormando tandem en el
hotel Mas Monzén, v Daniel Lostao, al
cobjijo de Dario Bueno en el hotel Abba.
Ya en el Pirineo, se mantienen muy activos
los pioneros Josetxo Souto y José Ra-
mon Aso, con el Callizo y La Carrasca.
El ultimamente premiado Tofo Rodri-
guez, desde Sardas; Josan Piedrafita en
el Lilium,..

Y alguno mas que se escapara a este rapi-
do repaso, cuyo sentido es, simplemente,
poner de manifiesto que queda cuerda
pararatoy que la Huesca La magia de la
gastronomia no es un efimero fenémeno,
sino una realidad plenamente asentada,
que perdurara. J.M.M.U.

Y BIEN FORMADO

TuHuesca es consciente de que un simple relevo genera-
cional no basta para mantener el nivel de la gastronomia
oscense, de ahi su decidida apuesta por la colaboracion
con los Talleres Huesca La Magia de la gastrono-
mia, organizados por la Asociacion provincial de em-
presarios de hosteleria y turismo de Huesca.

Trece ediciones ya gracias a las cuales se han desplazado
hasta Huesca los mas importantes profesionales de la co-
cina espafola para compartir sus conocimientos con los
profesionales oscenses.

Comenzaron el pasado mes de febrero y se prolongaran
hasta mediados de junio, concretamente el martes, 14,
con la tradicional sesién de clausura a cargo de Beatriz
Allué y Oscar Vinuales, que culmina en una cena co-
loquio, donde los cocineros rendiran homenaije a los pro-

ductos de la redolada.

En esta edicion se han consolidado las excursiones a
diferentes restaurantes —Echaurren, ya realizada— y el
restaurante Carmen, en Tamarite de Litera —junto una
visita a las instalaciones de Carn Nature—, el martes, 26
de abril, que suponen, ademas de conocer otras cocinas,
un tiempo de encuentro entre los propios profesionales, a
veces ahogados tras el trabajo cotidiano.

Y se mantienen los talleres magistrales, que acercaran
proximamente a la capital oscense a Fernando del Ce-
rro, de Casa José; el sumiller zaragozano Guillermo
Cruz, de Mugaritz, junto con David Baldrich, coci-
nero y propietario de La Senda; el polifacético Ricard
Camarena y Rafa Peia, del restaurante Gresca en
Barcelona. Asiresulta sencillo reciclarse.
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AGUA DE BORRAJAS k__

ANGEL HUGUET/ T.C.
cofradiaborraja@gmail.com

BORRAJA CONTRA
-L CANCER

| steafio, por primera vez desde suna-
—| cimiento, la Cofradia de la borraja
- _|y el crespillo de Aragon no estu-
vo presente en la Fiesta del crespillo de
Barbastro, pero su implicacién fue todavia
mayor. En efecto, a través de los cofrades
del Somontano se consiguié que cinco res-
taurantes barbastrenses se aliaran en unas
jornadas gastronomicas de la borraja,
coincidiendo con el fin de semana de la fies-
ta, que tendran continuidad en los proxi-
mos afios, Flor, Pirineos, El Portillo, Sal
Gruesa y Sommos disenaron diferentes
menus centrados en la borraja.

Pero la actividad mas importante, a la que
si se desplazd una representacién de la
cofradia, encabezada por su presidente,
Angel Gonzilez Vera, fue la charla que
imparti6 José Miguel Sanz Anquela,
profesor asociado en Ciencias de la Salud
del Departamento de Medicina y Especiali-
dades Médicas de la Universidad de Alcala
de Henares.

Beneficios para la salud del consumo
de la borraja era su titulo y fue seguida
POr Una NuUmMerosa Concurrencia, que es-
cuché como el consumo de borraja podria
prevenir la aparicion del cancer en general
y del cancer de estémago en particular, asi
como combatir el efecto del envejecimien-
t0 y prevenir la enfermedad de Alzheimer,
segun muestra un estudio epidemiolégico
realizado por el investigador.

De ahi que recomiende un «plato de borraja
cada tres dias, ademas de una dieta variada
en fruta fresca y verdurasy.

El profesor Sanz Anquela se desplaz6 hasta Barbastro, donde

pronuncid su interesante charla sobre la borraja.

Angel Huguet

Record6 su uso como conservante en la
industria alimentaria, por ejemplo, en em-
butidos, ademas de su contribucion a la re-
cuperacién de suelos degradados, interac-
tuando benéficamente con otras plantas.

Subir su precio

De forma irdnica, opina que «la mejor forma
de convencer a la gente sobre la calidad
gastronémica y beneficios de las borrajas
es subir el precio, porque son muy baratas».
Insiste en «las ventajas que tiene, pero su
produccioén no es rentable por los precios de
venta. En el mercado, por menos de un euro
compras dos kilos. Es mas rentable la venta
de semillas como negocio.

De todas maneras, «habria que promocio-
nar el consumo porque esta muy estigma-
tizada. Hay una corriente de opinién sobre
riesgos del consumo y sin embargo, nunca
se han probado los efectos negativos. Al
contrario, son positivos. Es famosa como
planta medicinal, sobre todo». Ademas de
aspectos etnobotanicos y de recomenda-
ciones dietéticas destacod que «Aragon es
tierra de borraja porque el consumo esta
muy extendido, se vende y cultiva en las
huertas» .

Considera que «hay que defenderla, expor-
tarla y promocionar el uso hasta conseguir
que sea un producto recomendado a nivel
oficial. Hasta ahora no es asi por ignorancia
y porque las publicaciones cientificas que
han constatado sus propiedades estan un
poco eclipsadas por aquellas que ahondan
en los beneficios del aceite de su semillay.

PRODUCTOS HORTICOLAS

~f

Donde la borraja tiene apellido

J 4

Avenida Montanana, 945. Tel 976 576 029 www.hermanosmene.com
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RENOVADA
LA JUNTA

acida un 29 de febrero, la Cofradia de
| \ | la borraja y el crespillo de Aragén cele-

bro su cuarto aniversario y la asamblea
anual en el restaurante Novodabo, donde, como
es preceptivo, se procedid a renovar la junta di-
rectiva, que experimenta leves modificaciones.
Se mantiene como presidente Angel Gonzalez
Vera, mientras que la vicepresidencia serd com-
partida por José Miguel Martinez Urtasun y
Antonio Alfonso; debuta como secretario An-
tonio Javier Castelar y permanece de tesorero
Luis Plaza Alfonso. Como vocales, Cristina
Mallor, Emilio Mené Ramos, Miguel Pocovi
y Javier Mené.
Asimismo se decidié nombrar cofrade de honor
al escultor aragonés, afincado en Nueva York,
Angel Orensanz, al que se rendird homenaje
coincidiendo con el proximo capitulo del mes del
mayo.

La comida, como no puede ser menos, vino  dela cofradia.

protagonizada por la borraja, que aparecio
acompafada por patata y acelga, en un
singular entrante, en forma de salsa acom-
pafiando a un bacalao y como moderno
crespillo, elaborado al modo de las témpu-
1as. Su propietario y jefe de cocina, David
Boldova, recibi6 la placa conmemorativa

Pitu Alquézar / AKI

Miembros de la cofradia posan con el cocinero
David Boldova, creador de este moderno crespillo.

Veinte anos de la Sociedad gastronomica Los Sitios, que entrego su emblema a la Cofradia

La Sociedad gastronémica LLos Sitios ha cumplido sus primeros veinte
anos, desde que Enrique Salvador, fundador también de la pam-
plonesa Gazteluleku se trasladara a Zaragoza por motivos laborales
y fundara ésta, que cuenta con la puerta del Carmen como emblema.

Comono podia ser menos, el aniversario de conmemoro en una intensa
comida, elaborada por los propios socios, pero antes se entregaron unas
distinciones a diferentes colectivos de la mano de su presidente, Pedro
Roy. Entre ellos, la Cofradia de la borraja y el crespillo de Aragén,
representada por su presidente y vicepresidente. Pero también para la
propia Gazteluleku, la también sociedad gastronémica E1 Mercao,
la Academia aragonesa de gastronomia, el Grupo micolégico
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Cesaragusta y la Hermandad del Santo Refugio, con la que co-
laboran cada 4 de octubre dando de comer y compartiendo mesa a un
centenar de usuarios del centro.

Tras un aperitivo, en el que no faltaron las gildas, la comida comenzd
con una Menestra aragonesa que dio paso a las Carrilleras guisadas;
tras el dulce postre, un sorbete de limén que venia desde Pamplona.
Los Sitios estd compuesta por sesenta socios provenientes de las mas
variadas profesiones. Desde 2015 la mujeres pueden ser socias, aunque
lainmensa mayoria son varones, que se ocupan tanto de cocinar, como
de servir las mesas, tal como ocurri6 el pasado 11 de marzo en su ani-
versario. jLarga vida!
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La Algodonera de Binéfar llend sus instalaciones, con presencia de diferentes autoridades (arriba), todos en torno del aroma de trufa, que tamhién se podia adquirir (abajo).

Trufa-te agoto sus tapas

EN BINEFAR SE CONSUMIERON 12 000 TAPAS, 12 KILOS DE TRUFA

las seis y media de la tarde, del pasado 27 de febre-
A;o, abrid sus puertas el recinto ferial La Algodonera
e Binéfar para acoger la ultima edicién de la feria
Trufa-te, yalanovena, que organiza de forma itinerante por
toda la provincia la Diputacion de Huesca. Y apenas una
hora después era casi imposible desplazarse con celeridad
por el recinto. Los binefarenses y visitantes en general —se
veian muchos habitantes de la provin-
cia y también llegados de Lérida— no
quisieron perderse la cita con uno de
los mayores tesoros gastronémicos de
Huesca.
Tampoco faltaron las autoridades,
como el presidente de la Diputacion
provincial de Huesca, Miguel Gracia
que sefiald que «Trufa-te significa ce-
rrar el ciclo, trabajamos desde el plan-
teamiento de la produccién, estimu-
lando a los territorios para que trabajen
en ello, y ésta es la ultima parte, que

GASTRO NOMERO 51
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los restaurantes introduzcan la trufa negra en sus cartas, y
el consumidor conozca este producton.

El alcalde de Binéfar, Alfonso Adan, como anfitrién, des-
tacé la implicacion de la localidad, poniendo como ejemplo
uno de los establecimientos de copas, que ha querido que
la trufa negra fuera también protagonista de la noche con la
elaboracion de un gin-tonic elaborado con trufa.

También se encontraban el presidente
de la Asociacién de cultivadores y 1e-
colectores de la trufa de Aragén, José
Vicente Girén, ademds de Fernan-
do Garcia Mongay, director general
de la Administracion Electronica y la
Sociedad de la Informacién, la respon-
sable de Iniciativas Locales de la DPH,
Maria Rodrigo, el presidente de las
Cortes de Aragén, Antonio Coscu-
lluela, los empresarios de Binéfar y
numerosos alcaldes, diputados y auto-
ridades de la comarca y provincia.
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Sobre la campaniia trufera, José Vicente Giron, habla de una
temporada que «esta siendo muy complicada. Tuvimos muy
poca agua en verano y se ha criado muy poca trufa, en sitios
muy puntuales, donde se ha podido regar». A este respecto
ha resaltado la importancia de «conseguir una rentabilidad
de su cultivo a través de la experimentacion, porque hay
que dedicarle mucho tiempo y conocer sus caracteristicas».
«Aragon es la comunidad principal de toda Espafia en la tru-
fa, con 9000 hectareas, aunque somos un sector joven que
necesita adquirir mas experiencia. Por eso hay que agrade-
cer actos como éste de Binéfar.

Un completo ment

La organizacién habia distribuido doce kilos de trufa entre
los diez establecimientos de la localidad, que se convirtieron
en diez tapas diferentes, a razén de 1200 unidades de cada
una, configuraban entre todas un menu, del cual los postres
fueron los ultimos en agotarse. Para muchos de los estable-
cimientos binefarenses era la primera vez que trabajaban
con este producto, saliendo muy bien airados del reto.

Asi, el menu quedd configurado de la siguiente forma:

= Bar Aneto. Migas de Aragén con huevo frito trufado a
nuestro estilo.

= Cafeteria bar de tapas El Aljibe. Bosquesfera: bola de pata-
ta trufada con crema de setas.

= Restaurante El Segalar. Verduritas con carrilleras de terne-
ra al aroma de la trufa.

= Restaurante mesoén La Litera. Albéndiga de bacalao con
trufa en bafio de pimiento amarillo.

= Restaurante Ordesa. Crujiente de brandada de bacalao
trufada

= Restaurante Di Marco. Bomba de ternera angus trufada
con huevo sobre suave fondo de patata.

= Café L/Arcada. Montadito de laminas de varilla de cerdo
al horno con cebolla caramelizada y reduccién de Modena
trufado.

= Bar El Cierzo. Albondiga de ciervo con salsa trufada.

= Restaurante La Lonja. Sopa de chocolate blanco trufada
con bizcocho de cacahuetes y helado de fresa.

sCafeterfa Chantilly. Helado de trufa con tierra de manzana

y jugos.

Compra de trufa fresca

Ademas de disfrutar de la cocina en vivo, los aficionados lle-
garon a adquirir hasta ocho kilos de trufa fresca en el punto
de venta que instalé la Asociaciéon de truficultores y recolec-
tores de la trufa de Aragén.

Asipodran trabajarla en sus propios domicilios gracias a las
formulas descritas en el recetario de bolsillo, que se distri-
buyd gratuitamente.
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Gocineros, pescateros y vinateros posan tras la degustacion de estos pescados.

PRODUCIDO POR ISLA SUR, EN EL PARQUE DE DONANA

Pescado sostenible

Santiago Escobar, de la distribuidora Fesia Pescados, y Javier Mu-
noz, de Pescados Saturnino presentaron en Zaragoza los pescados
criados por Veta La Palma, piscifactoria ubicada en pleno parque
nacional de Donana. Fue en el espacio gastronémico La Zarola, con
la presencia de dos de sus directivos, Ricardo Araque y Eduardo
Valdivia. Los dos pescateros insistieron en ofrecer al consumidor «un
pescado sostenible y saludable», como el que comercializa bajo el nom-
bre Islasur.

En plenas marismas del Guadalquivir trabajan en mas de 11 000 hecta-
reas, 3200 de ellas inundadas, en las que crecen diversas especies como
lubina, dorada, corvina, anguila —ademas de otras en fase experimen-
tal-y también camardn, que vivo es una de las bases de la alimentacion
de sus peces, y que también comercializan cocido, muy sabroso. Una
cria sostenible, de la que viven directamente cien familias en una zona
muy deprimida econémicamente, que ha sido definida por Miguel De-
libes, como «hospital y despensa de Dofianay, parque del que dirigié su
estacién biolégica hasta hace unos afios.

Han renunciado a la intensificacién —unos tres o cuatro kilos de peces
por metro cubico, frente a los 70 que llegan a alcanzar las jaulas— y pro-
ducen simplemente lo que permiten las condiciones naturales, de ahi
un pescado que sufre menos enfermedades y que se mantiene fresco
durante més tiempo, gracias a una mayor presencia de antioxidantes
en su organismo. Ademas, trabajan sobre pedido, con lo que lo pes-
cado por la mafana se encuentra esa misma noche en los mercados y
restaurantes.

Como prueba de su calidad, varios cocineros aragoneses, que ya tra-
bajan con este pescado, elaboraron ocho platos. Antonio Potenza,
Ric 27, Bocaditos crujientes de corvina con alcachofa y salsa misho;
Mariano Calvo, Casa Mariano, en Huesca, que prepard Ceviche de
corvina; Bruno Segura, de Seral catering, Dorada con reduccién de
teriyaki con fideos de arroz y espuma de hinojo y circuma; Ramoén
Baztan, de El Cachirulo, Sdndwich de dorada con queso de Radique-
10 y jamon ibérico, crispies y coca de frutos secos; Ignacio Irigoyen,
de Jena Montecanal, cociné Lubina en salsa de albarifio con langos-
tinos, fideos de soja vy plancton; y Alfonso Villaescusa, de Bokoto,
Nigiri sushi y roll hosomaki de lubina. Todo ello acompariado de vinos
de Enate, cuyo maridaje dirigio y explico Oscar Valenzuela.

La degustacion puso de manifiesto las virtudes organolépticas de este
pescado, cuyo diferencial de precio no resulta excesivo, y ya se puede
encontrar en nuestra comunidad, por ejemplo en Pescados Saturnino.
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Cenando con Glenrothes

EXPERIENCIA SENSORIAL AL RITMO DE VIEJOS VINILOS

La cena supo combinar
la misica en vinilo,

los cocteles iniciales

)| ¥ lacocina del River
Hall, junto con los tres
tipos de whisky The
Glenrothes que alli se
sirvieron,

Una iniciativa puntera y
diferente.

GASTRONUMEROST B8

In Espafia no es habitual comer o cenar con whisky
como bebida. Pero se puede hacer y asi fue el pasado
A__Imes de febrero en la pérgola que ha instalado el res-
taurante River Hall en su magnifica terraza. El whisky de
malta The Glenrothes lo hizo posible, maridando una cena
con diferentes novedades, al ritmo de tres vinilos cuidado-
samente seleccionados.
Suponia la presentacién en Zaragoza, tras Londres —preci-
samente en los estudios Abbey Road, donde grabaron The
Beatles y presentado con su mismo micréfono-y Madrid, de
los destilados de Berry Bros. & Rudd Spirits, casa brita-
nica fundada en 1698, propietaria de The Glenrothes. Una
destileria creada en 1879, por el mismo impulsor de Maca-
1lan, con el lema «cuestién de madurez, no de edad», por lo
que no embotellan por antigtiedad, sino de acuerdo con las
nuevas tendencias en Escocia en funcién de la madurez del
destilado, que proviene fundamentalmente de la calidad y
uso de las barricas, siempre de roble.
Por parte de la bodega estuvo el espariiol Salvador Blanco,
que recordd que apenas el 5 % de 1o que destilan se dedica a
su marca, caracterizada por los tonos «citricos, avainillados,
de fruta madura y especiadosy.

Cena singular

La presentacion se realiz6 en formato Vintage Vinyls Tasting
Dinner, ya tendencia de 0cio y consumo en paises como Rei-
no Unido, que proponen la escucha compartida de grandes
temas de la musica en vinilos, con la degustacion de whisky.
Tras unos aperitivos —Olivas de queso Tronchén con anchoa
y Croqueta de ibérico en vaso—maridados con un dulce coc-
tel de whisky, llegé el primer destilado, The Glenrothes
Vintage Reserve, compuesto por la suma de diez vintages
diferentes procedentes de las ultimas tres décadas. Resulta
equilibrado, maduro-notas de roble suave y de frutas secas—
y joven —notas citricas—. Estuvo maridado con un taco de ba-
calao con romesco de cebolla y frutos secos con ensalada de
espinacas y el experto Martin Milones aporto, siempre en
vinilo, el Greatest Hits, de Phil Spector, el creador de wall
of sound, una forma de «mezclar instrumentaciones y voces
que lograba crear efectos unicos y resultados que fueron la
marca musical de muchos grupos».

La segunda propuesta fue el The Glenrothes Vintage
2001, seleccion de barricas de dicha afiada, mas calido, que
combina la madurez del roble avainillado, la plenitud de las
cerezas negras maduras con el acabado de especias suaves.
Se disfruté con una sabrosa Carrillera glaseada a la canela
con compota de invierno. Y para escuchar, la cancién Scary
Monstera, de David Bowie, «referente cultural que iba afios
por delante de la estética, el pensamiento o el atrevimiento
de su época», como el propio whisky.

Finalmente, llegé el The Glenrothes Sherry Cask Reser-
ve, madurado en barrica de roble europeo que anteriormen-
te contuvo jerez. De ahi esa serie de matices inconfundibles,
con mayor intensidad e identidad de sabor. Perfecto para
compartir con un Taco de chocolate y Ferrero de vainilla,
escuchando a Camaron de la Isla y La leyenda del tiempo.
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Miguel Bailo, de la escuela de Guayente, terminando de emplatar su Churrasco de TA hraseado con puerros, mollejas y menta. A la derecha, el resultado de su trahajo.

CONCURSO DE RECETAS CON TERNASCO

Miguel Bailo el mejor
alumno cocinando TA

Miguel Bailo, que estudia en la Escuela de hosteleria de
Guayente ha ganado el primer premio del concurso de
cocina para escuelas de hosteleria No te cortes, gracias
a su Churrasco de Ternasco de Aragon braseado con pue-
1108, mollejas y aromatizado con menta. Se ha impuesto a
otros diez participantes procedentes de Miralbueno, en
Zaragoza, San Lorenzo, en Huesca; Ateca, IES Zaurin;
Guayente, en el valle de Benasque; la Escuela de Hoste-
lerfa de Teruel y el propio Topi, donde se ha celebrado
el concurso. Hubo también premios para Fatima Rabhi
—San Lorenzo— por su Tournedd de Ternasco de Aragén
con cuscus de pasas, orejones y datiles; Veronica Cam-
po —San Lorenzo—, por su Coca de carrillén de Ternasco
de Aragoén con salsa de yogur; v Loren Gruezo —Topi—,
por su Churrasco de Ternasco de Aragén macerado con
hojaldre de pico de gallo y patacones.

El concurso, coordinado por el cocinero Javier Robles,
y organizado por la IGP Ternasco de Aragéon, supone
el final de la camparnia Nuevos cortes en las escuelas
de hosteleria, que ha venido acercando a los estudian-
tes de hosteleria y futuros cocineros los nuevos cortes del
ternasco —churrasco, cuello y turnedds— desde noviembre
de 2015.

ESCUELA DE HOSTELERIA SAN LORENZO EN HUESCA

25 ahos de |

En plenas obras de
ampliacion, la es-
cuela de hosteleria
San Lorenzo, ubi-
cada en Huesca,
celebrd la vigésimo
quinta edicion de
sus jornadas gas-
tronémicas, que se
iniciaron en su pri-
migenia ubicacién,
en la antigua Resi-

ornadas

Otro afio se agotaron las plazas disponibles para comer.

dencia de nifios. De hecho, el tema elegido fue el mismo que en 1989,

la cocina aragonesa.

Los alumnos han preparado, una vez mas, cuatro menus, de corte local,
que fueron servidos de lunes a jueves, el pasado mes de febrero. Como
es habitual, las plazas se agotaron al poco de salir a la venta, gracias a
propuestas tan suculentas como Ajoarriero de Barbastro o Anguilas en
salsa, parte de un menu que incluia un aperitivo en forma de coctel, tres

platos y un postre.

Una vez mas, las jornadas han contado con la colaboracion de los vinos
Enate, Pirineos y Vifias del Vero y se ha editado un recetario con
todos los platos ofrecidos por los alumnos.

LA BOCCA MAR

Wleditenanean el

Madre Vedruna, 6. Zaragoza. 976 218 018.

www.labocca.es

BAR & DELI

ENGO

Francisco de Vitoria, 7. Zaragoza. 976 220 570.
www.restaurantemarengo.com
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Los protagonista de la sesion de cocina posan junto a varias trufas, sin olvidar el vino.

CONCLUYO ‘DESCUBRE LA TRUFA’

Negra cocina

Con las atinadas explicaciones de Javier Mené y una de-
mostracién de cocina a cargo de Ana Cristina Lahoz,
Paula Duran, Marisa Avifio y Maria Pilar Arbués,
que colgé el cartel de completo, concluyé la primera edi-
cién de la ruta Descubre la trufa, organizada por Mas
que gastronomia. Desde el 8 de febrero y hasta el 13 de
marzo, mas de treinta establecimientos zaragozanos ofre-
cieron menus, tapas y platos basados en la trufa, marida-
dos con los vinos de Orbego, DOP Somontano. Y volvera
el préximo mes de noviembre, con la nueva temporada.

El Candelas ocupd todas sus plazas gracias a los calgots de Arazo.

COCINO ANTONIO ARAZO

Calcots en el Candelas

Volvié una vez mas Antonio Arazo al restaurante El
Candelas —Maestro Mingote, 3. Zaragoza. 976 423 025—,
logrando un lleno total. No era para menos, ya que la pro-
puesta gastrondémica se completd con un céctel aperitivo a
base de Macallan y posteriores gin-tonics con la ginebra
N° 3. La excusa eran los calgots, clasicos en esta casa,
pero como suele suceder, la cena fue mucho mas alla, casi
en el limite de la capacidad de ingestion. Lean, si no. Como
aperitivos Piruleta crujiente de longaniza de Graus de Mel-
sa y queso azulete de Monclus, Judias esgranaderas de
Lierta con ajos tiernos y longaniza y Tortilla de salmorejo
con longaniza y sabor de trufa. Los obligados Calgots a la
brasa con romesco, para desembocar en un Capén con ce-
bolla de Fuentes y trufa, ademas del ya necesario Sorbete
de limén con aguardiente de Colungo.

GASTRO NOMERO 51
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CLUB DEL TERNASCO DE ARAGON

Muerte x ternasco

El bar Cervino acogi6é una nueva actividad del Club del
Ternasco de Aragon, Muerte por ternasco, donde se
marido el ternasco de Aragoén, a través de clasicos de la
casa, como la Bola de patata con ternasco, Montadito de
ternasco con huevo de codorniz y foie, Montadito de lon-
ganiza de ternasco a la sidra, Ternasco guisado y Bocadi-
llo de ternasco adobado, que se aliaron con las aragonesas
cervezas Roya. El humorista Agustin Martin se encargo
de amenizar la noche.

Gabi Orte / chilindron.es

Degustacion de Ternasco de Aragon y cerveza, que agoté el aforo.
O PERCEBEIRO & MARQUES D VIZHOJA

Albarifos y marisco

De la mano de Bodegas Carlos Valero, se present6 a la
hosteleria zaragozana los albarifios Marqués d Vizhoja
de la mano de su propietario, Jorge Pelaez, que presentd
sus tres vinos elaborados en la Finca de la Moreira, Ponte-
vedra: Marqués d Vizhoja, el sublime Torre la Moreira:
y el exclusivo Sefor de la Folla Verde, con apenas diez
mil botellas al afio.

Todo ello se combiné con los productos de O’Percebeiro,
la distribuidora de Manuel Otero, situada en el puerto de
Marin. Ostras, mejillones, rape, navajas, que fueron elabo-
radas por La Lobera de Martin, en cuyo sétano se cele-
bro el evento, demostrando la perfecta alianza entre estos
vinos gallegos v los productos de sus rias, especialmente
cuando se presentan respetando la calidad de la materia
prima, con apenas elaboracion coquinaria.

Gabi Orte / chilindron.es

El maridaje entre albarifio y pescado y marisco gallego resulta ideal.
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Radl, a laizquierda, con algunos de los representantes de Chimay.

PRIMICIA MUNDIAL EN LA CEBADA

4 Chimay de barril

Por primera vez en el mundo, se sirvieron las cuatro va-
riedades de la cerveza belga Chimay en barril. Y fue en
Zaragoza, concretamente en La Cebada —Caminos del
Norte, 24. Zaragoza. 976 090 983—, hasta donde se despla-
z6 el embajador de la marca, Fabrice Bordon, acompa-
fado por Eric Coece, el divertido director de Cervebel,
importadora de cervezas, que ejercié de traductor libre,
ante la inverosimil mezcla de idiomas —espanol, francés,
inglés e italiano— de Fabrice. Junto a ellos, Francisco
Javier Gran, de Santa Malta, ademas de Edwin De-
donker y Alessandro Boni, de Chimay.j Esta cerveza,
de larga tradicion, se elabora en la abadia trapense del
mismo nombre, sita en Scurmont, que es precisamente
la que gestiona los beneficios de la marca. Las Chimay
Dorée, Triple, Roja y Azul fueron degustadas ad libitum
POr una concurrencia que apenas cabia en el local, disfru-
tando con los platos cocinados por Pilar, respectivamente
Tosta crujiente de anchoa y boquerén para la Dorée, un
queso elaborado en la propia abadia y regado con su cer-
veza con la Triple; guiso de ternera con patatas con la Roja
y, de postre, con la azul, un Brownie con helado de vainilla.
La Cebada estd hermanada con la abadia desde hace algo
mas de un afio, por 1o que cuenta con un rincén propio
para estas cervezas diferentes y poderosas, habituales en
este inusual establecimiento, paraiso de los aficionados,
cuyas catas degustaciones se alejan de la rutina y el abu-
rrimiento, ¢por qué seran tan diferentes de las de vino?
Eso si, hay que acudir provisto de apetito... y sed.

MAS QUE GASTRONOMIA

Inicia su ciclo de catas

Mas que gastronomia -Pefia
Oroel. Pol. Ind. Valdeconsejo. Cuarte
de Huerva. 976 503 105- la distribui-
dora dirigida por Roberto Morales,
ha comenzado €l afio con una inten-
sa actividad para dar a conocer los
vinos que distribuye. Ademas coor-
dina la ruta Descubre la trufa, que
ha acercado este producto a los zara-

gozanos a través de una treintena de  Los vinos Del Yerro se cataron en el Palafox.

establecimientos.

A mediados de febrero, y a cargo de La Papila Critica, acercaron los
vinos de la bodega Alonso del Yerro, DOP Ribera del Duero, un pro-
yecto familiar iniciado en Roa, Burgos, en 2002, dirigido por el endlogo
francés Lionel Gourgue y siempre con tempranillo, elaboran alli el
Alonso del Yerro —se probo el 2008 y 2012— y Maria, anada 2010. En
2007, adquirieron el Pago de Miguel, en la DOP Toro, del que se pudo
degustar su Paydos 2011. Unos vinos singulares, poderosos y atrac-
tivos, situados en el segmento alto del mercado.

Finca La Emperatriz

Semanas después fue el turno de la bodega familiar La Emperatriz,
sita en banos de Rioja, representada por uno de sus propietarios, Vic-
tor Herndiz. Su origen resulta curioso, ya que en 1878 un vino ela-
borado en Bafos de Rioja gané un
premio en el concurso de vinos de
la Exposicion Universal de Paris.
Fue presentado por Eugenia de
Montijo, esposa de Napoleon III y
Emperatriz de Francia, propietaria
de una finca de vifiedo situada en
la Rioja, cuyo potencial cualitativo
ya se reconocia entonces. Situada

a 600 metros de altitud, su clima También el Palafox fue el escenario de la cata.

y suelo son diferentes de los habi-

tuales en Rioja, de donde surgen vinos singulares y mas frescos de
1o habitual.

Se cataron tres coupages clasicos — Finca La Emperatriz Viura
2015, Crianza 2012 y Reserva 2010-, asi como dos procedentes
de una unica parcela, el curioso —por diferente a lo acostumbrado en
estas tierras— Finca La Emperatriz garnacha cepas viejas 2013
y Terruno 2011.
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NUEVA LINEA DE CERVEZAS TEMPORALES DE LA ZARAGOZANA

Lias ambiciosas de Ambar

0s zaragozanos ya las conociamos, pero

el resto del mundo, no. Asi que La Za-

ragozana ha decidido lanzar una nue-
va gama de cervezas, temporal e irrepetible.
Ambiciosas Ambar es su nombre y han
debutado con su Ambar 10, que se presentd
hace tres afios en el Festival gastronémico de
Zaragoza.
El evento tuvo lugar en Madrid a finales de
febrero y no fue un acto convencional. Los pe-
riodistas y blogueros convocados entraban en
una sala con los ojos vendados, y asi perma-
necieron durante un buen rato, mientras una
voz les impelia a tocar, oler y paladear. Pero
no todos necesitaban antifaces para no ver,
ya que la camparnia de promocién se basa en
la colaboracién con la ONCE, de forma que
varios ciegos, innovadores, estaban presentes
en la sala. Por ejemplo, David Vifolas, buen
bateria de jazz como alli demostrd, y Montse
Uran, que cocina perfectamente a ciegas y
que animo a los invitados a compartir la cocina con ella y
iel antifaz! Gracias a su habilidad, el Magret de pato con bo-
niato frito y romesco result6 un éxito, asi como interesante
la experiencia.

Temporales y limitadas

Ambar 10 esté elaborada con diez lupulos diferentes y cuen-
ta también con diez grados de alcohol. Aunque no hay que
asustarse ya que su amargor y el frescor que aporta los com-
pensan claramente.

Si diferente es el interior, no lo es menos el exterior, ya que
viene presentada en botellas de medio litro, serigrafiadas,
con tapén mecanico, lo que induce a una lenta degustacion,
adecuada para comer con ella. Se comercializa en paquetes
de cuatro unidades —con el texto asimismo en braille, gui-
10 a sus colaboradores—y esta disponible en toda suerte de
COIMEICIOs.

Se han producido tnicamente 114 000 unidades y cuando se
acaben llegara la segunda de la serie, alla por mayo o junio
—segun adelant6é Enrique Torguet, responsable de imagen

de la casa—, una cerveza picante, ya conocida aqui gracias a
Aragoén con gusto, en su edicién 2014. De la tercera nada
se sabe, pero seguro que también sorprendera, dado que el
maestro cervecero, Antonio Fumanal, sigue trabajando
para aportar nuevas sensaciones al mundo de la cerveza.

Tu espacio para poder disfrutar todo tipo de experiencias gastronémicas.

CursOS

Present _,Cafas
Actjy; acion de
/V/dades prOdUCIoS

LA ZAROLA 7969 o i

EXPERIENCIAS GASTRONOMICAS

¢/ San Miguel 35 - 50001 Zaragoza | 661668 471 | info@lazarola.com
WWW.LAZAROLA .COM
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Los premiados posan con sus diplomas que acreditan su trabajo.

PREMIOS DE LA DOP BAJO ARAGON 2016

Molino Alfonso,
el mejor acerte

El CRDOP Aceite del Bajo Aragon ha entregado sus
premios correspondientes a 2016. La almazara Molino
Alfonso, de Belchite, se ha alzado con el primer premio,
recogido por los maestros almazareros Oscar Garcés y
Florentino Alfonso. En segundo lugar, Aceites Impel-
tre del Bajo Aragon, sito en La Puebla de Hijar; lo reco-
gi6 en ausencia del titular, Javier Sanchez, el presidente
de la DOP, Alfredo Caldu. Y tercer premio para Fernan-
do Alcober e hijos, de La Puebla de Valdetormo, siendo
recogido por Gabriel Alcober.

Se han concedido dos premios especiales, a la Caja rural
de Teruel, como agradecimiento a su apoyo, y al restau-
rante La Bastilla, por su «uso incondicional del aceite de
la DOP Aceite del Bajo Aragény.

Aprovechando el acto, se ha presentado un avance de la
nueva plataforma web, pionera en Espafia, por la que las
empresas de la denominacion podran comercializar su
aceite a través de internet con precios asequibles para el
consumidor. Estara activa tras su presentacion en Alimen-
taria 2016.

LOS CABEZUDOS COMENZO SU CICLO

Vuelven las catas cena

Tras el paréon navidefio, Los Cabezudos —Antonio Agus-
tin, 12-14. Zaragoza. 976 392 732- retomo su ciclo de catas
cenas maridadas, con tres nuevas sesiones. La bodega de

Agencia Almozara

la DOP Somontano, Sommos, protagonizoé la primera se-
sién, con la presencia de su jefe de enologia, Oscar Mar-
tinez. Para la segunda, el sumiller de Mugaritz, el zara-
gozano Guillermo Cruz, volvié a casa, donde deleitd a
la numerosa concurrencia con Los mejores blancos del
mundo, una muy interesante seleccién, que iba desde el
champagne Pascal Doquet al Vifia Tondonia gran reserva
1994, vino inusual en nuestro pais, donde los blancos no
suelen experimentar largas crianzas. Y el colaborador de
Gastro Aragon, Fernando Mora, guié un interesante
Paseo por el Nuevo Mundo, que estan revolucionando
el concepto tradicional de vino que se tiene en Europa.

GANO MARTA CORREAS CON UNA CREMA

Recetas de la huerta

Marta Correas ha sido la ganadora del Concurso de
recetas de la huerta zaragozana gracias a su Crema
de coliflor con salsa de piquillo y tierra de oliva negra. El
concurso, organizado por el Ayuntamiento de Zarago-
za, se enmarca en el proyecto Huertas Life kmO0 para
dinamizar el consumo local de productos ecolégicos, re-
marcar la importancia de la gastronomia local y tratar de
recuperar los sabores de los productos de temporada de
nuestra huerta. En segundo lugar quedé la Ensalada de
hojas y raices con salsa de yogur, de Jesus Betran y en
tercero, Tomas Bagiiés, con una Sopa de verduras con
huevos tontos. Han participado 57 recetas, de cuaren-
ta autores —incluidos alumnos del Topi, que recibié una
mencion especial por su colaboraciéon— y las ganadoras
pueden encontrarse en: http://www.zaragoza.es/conteni-
dos/medioambiente/recetas-ganadoras.pdf.

Kestaurante - Asador - Lrentos y celebracimes

O/ Migact Servet, 193, 50073 Laragara. Telifmo 876 074 248 ww, torrelana. e
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Lia historia del vino

BODEGA PIRINEOS PROPONE RECREACIONES MEDIEVALES

a recreacion historica de los origenes

del vino se ha incorporado al enotu-

TiSmo como un proyecto innovador y
atractivo de Bodega Pirineos. Se enmarca
en el programa de actividades para la cam-
pafia 2016 disefiado por la bodega referencia
del Grupo Barbadillo en el Somontano. El
enoturismo se refuerza con esta propuesta
basada en la recreacion histérica sobre los
origenes del vino en comarcas de Somon-
tano y Sobrarbe, cuyos viticultores forman
parte de bodega cooperativa.
De la mano de un experto en recreaciones
histéricas como Dario Espaiol, los actores
de Alto Aragon Medievalia y La Melin-
guera, de Barbastro, representan historias
relacionadas con el vino, en el siglo XI. El
elenco es mas amplio y variado con jugla-
res, vasallos y mujeres de la servidumbre del
siglo X1 en la Barbitanya. Dario Espafiol se
refirié a la propuesta en términos de «conge-
niar historia y vino a través de cuatro esce-
nas que atrapan durante 90 minutos. Vino
e historia, simbiosis entre turismo cultural
y enologian.
Las actividades de la propuesta incluyen mentus de cocina
tradicional aragonesa, elaborados por cocineros de la zona,
maridados con algunos de los vinos mas representativos de
Pirineos. Y visitas guiadas con degustacion, visitas noctur-
nas con musica en primavera y durante la vendimia. Paseos
a caballo entre los vifiedos, paseos de cata organizados por

ANGEL HUGUET
Desde el Somontano

El espectéculo, que recrea el uso medieval del vino en los monasterios, atrapa al espectador durante hora y media.

Enodestino, bufé con cata de degustacion de méas de diez
vinos y productos autdctonos del Somontano.

Almismo tiempo, Pirineos forma parte de los itinerarios con
visitas de la Ruta Vino Somontano. Silvia Arruego, ge-
rente de la bodega, y Javier Fillat, responsable de Imagen
y comunicacion, son optimistas sobre los resultados de esta
experiencia.

a Fiesta del Crespi-

1o, organizada por el

Grupo Tradiciones,
alcanzo sus cotas maximas
en 23 afios con la elabora-
cién de 13 000 crespillos,
en catorce hornillos, con hojas de borrajas
procedentes de las huertas de Barbastro y
alrededores, segun las recetas clasicas de las
veteranas Jovita Pardinilla, Dorita Mur,
Teresa Garuz y Rosario Solorzano.
A los habituales de Tradiciones, Interba-
rrios, Cruz Roja, Amas de Casa, comer-
ciantes del Mercado, infantiles, celiacos con
receta casera de Paca Auré y los de coci-
neras veteranas se sumaron las vecinas de
Peraltilla, invitadas por primera vez. En esta
ocasién, adelantaron la fecha tradicional del §
25 de marzo y se adaptaron a las borrajas en
lugar de espinacas como es habitual en su
localidad.
El evento propicio la reaparicion oficial de
Elita Davias que disfrut6 al lado de com-
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13 000 crespillos

CRECE LA FIESTA DE BARBASTRO

Friendo los crespillos en la plaza del mercado de Barbastro.

pafieros y colaboradores.
Los Gaiteros del Somon-
tano fueron fieles a su cita
y como extra 200 nifios y
nifas aragoneses culmi-
naron con crespillos el En-
cuentro de Scouts de Aragéon celebrado en
Barbastro, igual que los viajeros del primer
Bus Vino Somontano, que disfrutaron de
un aliciente afiadido al vino

Este afo se han celebrado por primera vez
unas jornadas en torno a la borraja, con la
colaboracion de la Cofradia del borraja y
el crespillo de Aragén, consistentes en
una charla a cargo del profesor Sanz An-
quela sobre los beneficios de su consumo y
unas jornadas gastronémicas basadas en la
borraja. A lo largo del fin de semana coinci-
dente con la flesta —del 11 al 13 de marzo-,
los restaurantes Flor, Pirineos, El Portillo,
Sal Gruesa y Sommos crearon propuestas
diferentes basadas siempre en la reina de la
huerta.
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i
Ana Mallén y Joaquin Mufioz, impulsores de la nueva asociacion.

NACE UNA ASOCIACION CULTURAL

Sabores que sanan

Ana Mallén, y Joaquin Muioz, creadores de las recetas
que se publican habitualmente en Gastro Aragén, son
los impulsores de la recién creada asociacion cultural y
gastrondmica, sin animo de lucro, Sabores que sanan.
Se presento a finales de marzo en la sala de musica de la
Diputacién de Zaragoza, que se llend, acompafiada por
una charla sobre los alimentos aragoneses con calidad di-
ferenciada, a cargo del director de Gastro, José Miguel
Martinez Urtasun, seguida, cémo no, de un intenso pi-
coteo en el bar Praga, con productos de proximidad.

La asociacién nace para «que se tome conciencia de la
importancia de unos buenos habitos alimentarios y, por
otra parte, intentar consumir siempre que se pueda, ali-
mentos locales y de temporada». Loable empefio para el
que proyectan difundir sus conocimientos en escuelas,
centros sociales y de mayores, municipios de Aragon, etc.,
mediante charlas, cursillos, talleres, actividades ludicas y
catas degustaciones, fundamentalmente.

Entre sus impulsores se encuentran profesionales de la
cocina, nutricionistas, periodistas, etc. que aportaran sus
conocimientos para las actividades de difusion. Abierta a
cualquier persona interesada, la cuota anual apenas es de
diez euros y, de momento, se puede contactar con ella a
través de su pagina de facebook. También espera contar
con la colaboracién con empresas agroalimentarias y pro-

Agencia Almozara

CONCURSO DE RECETAS DE ECODES

Cocina por el cima

La Fundacién Ecologia Desarrollo, ECODES, con el
apoyo de la Fundacion Biodiversidad del Ministerio
de Agricultura, Alimentaciéon y Medio Ambiente en-
trego los premios del concurso Cocina Comprometida
por el clima, para impulsar recetas que aunen calidad
gastronémica y culinaria con una baja huella de carbono y
un firme compromiso por el clima.

El concurso constaba de dos categorias. En la profesio-
nal ganaron las Albéndigas comprometidas vegetarianas
presentada por Gemma Velasco Vivé, del restaurante y
escuela de autosuficiencia Esbiosfera, de Cardedeu, Bar-
celona. En la categoria de aficionados triunfé el Queso de
almendras a la tulbaghia, presentada por Patricia Garcia
Pefia y Maria Vela Campoy.

Entre los aspectos gastronémicos y culinarios el jurado
valord la calidad de los ingredientes y materias primas, la
elaboracion, cocinado y preparacién del plato, la presen-
tacién y la originalidad e interés como receta. Dentro de
los aspectos de compromiso por el clima se considerd el
origen local, de cercania y proximidad de los ingredientes,
su origen agroecologico, la reduccién y optimizacion del
transporte, el predominio de alimentos vegetales frente a
animales y que fueran menos intensivos en huella de car-
bono, las técnicas utilizadas que supusieran menor con-
sumo energético en el cocinado y preparacion, asi como
la planificaciéon y organizacion de receta que permitieran
la optimizacién de compras y la reduccion del desperdicio
alimentario. Ambos aspectos se ponderaron al 50 %.

El concurso parte de un programa mas amplio de alimen-
tacion sostenible comprometida por el clima.

Hugo Falcdn / Jesus de la Osa

ductores. Los ganadores elaboraron sus albéndigas tras la entrega de premios.

\ o -
GAYARRE| ”

Referente gastronomico aragonés
desde hace mas de 30 afios

‘ (ayarre Restaurante es calidad, sabor
' y tradicion con innovacion.

RESTAURANTE
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Haz tu reserva llamando al 976 34 43 86
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CALIDAD Y PLACER

Palomeque

iertamente los dos socios —Fernando Mallenco y

Jesus Miguel Arlés—no debieron pensar mucho en

el afio 2000 a la hora de decidir el nombre del res-
taurante: el de la calle, Palomeque. Ahora mas conocida
por el propio establecimiento que por la figura de Agustin
de Leza y Palomeque, quien fuera arzobispo de Zaragoza
entre 1784y 1796.
Da igual. Porque, como casi siempre, el éxito a largo plazo
de un restaurante no reside en el nombre, ni en la decora-
cién, sime apuran. Lo importante es —debe ser—la comida,
la bebida y el servicio. Como aqui sucede.
Profesionales de larga trayectoria optaron por el modelo de
un abigarrado bistré francés, donde el espacio esta apro-
vechando al maximo, con mesas muy cercanas entre si,
acercandose peligrosamente a la atractiva barra. Da igual,
los clientes —los habituales de aqui, pero también los mu-
chos asiduos de fuera—no lo entienden como un handicap
sino quiza como un simil de la vocacion gastronémica de
la casa. Hay tanto que ofrecer que el espacio se queda
pequeno. Que se lo digan a la cocina que en apenas diez
metros cuadrados llega a preparar un centenar de platos
diferentes. No obstante, una tranquila terraza —la calle es
peatonal y célida— permite una mayor amplitud a quien
asi lo desee.
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Fernando Mallenco, uno de los
socios, arriba alaizquierda, se
ocupa de la cocina junto con David
Pardos. El otro socio, Jesus Miguel
Arlés, a laizquierda, lo hace de la

BN hodega, otra de las hazas de este
recoleto restaurante.

Nada de lo anterior importa ya en la mesa. Se pueden suce-
der las tostadas, los platos de la carta o, todavia mejor, las
recomendaciones diarias de la casa, siempre atentas a las
sugerencias del mercado.

Resulta complicado recomendar las especialidades del
Palomeque. Por supuesto cualquiera de sus legumbres,
enriquecidas 0 no, en competencia con los diferentes re-
vueltos —no faltan los huevos elaborados de distintas ma-
neras— o un surtido de tostadas o tapas de la casa. ;Y la
Salmuera con hielo pilé y limén?

Igual dilema ante los platos fuertes. Desde los guisos tra-
dicionales —jesas manitas!—, las Costillitas de ternasco de
Aragén IGP con trigueros, los chipirones a la andaluza o
el Bacalao al estilo Orio. ¢Y si hoy ha llegado una lubina
salvaje?

Y lo mismo pasa con los postres, sun Sorbete de pifia con
ron de cafa —para aligerar, pues las raciones son genero-
sas— 0 unas Natillas caseras?

Resulta lo mas astuto en estos casos dejarse aconsejar.
Da igual que lo conozcan o no, pues aqui si se cumple el
topico de que el cliente es lo primero. De ahi que sus pre-
cios resulten bastante ajustados, a tenor de la calidad de
lo ofrecido. Una pareja puede disfrutar enormemente por
menos de cincuenta euros, incluido algun vino diferente y
sorprendente. J.M.M.U.

PALOMEQUIE, 1. ZARAGOZA. 976 214 082. restaurantepalomeque.es

De I3 a 6y de 20 a 23.30 horas. Cafeterfa, de 8 a 24 horas.  Cierra
domingos y festivos.  Admite tarjetas. = Admite reservas. = Buen acceso
discapacitados. = Precio medio a la carta: 28 euros. | Aparcamiento publico
cercano.  Terraza.
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PASION POR EL VINO

Sino el primero, Palomeque fue de los pioneros en acer-
car el sistema Coravin Zaragoza;, una tecnologia que
permite servir el vino por copas sin necesidad de des-
corchar la botella, manteniendo inalterable el interior
durante largo tiempo. El sumiller Jesus Miguel Arlés,
escéptico como debe ser cualquier profesional que se
precie, lo probd, comprobolo y adquirio el artefacto.

Era una magnifica forma de dar salida, siempre por
copas, a muchas de las grandes botellas de vino que
atesora... donde puede. Y, por supuesto, de satisfacer a
los aficionados curiosos que quieren descubrir afladas
excelsas, botellas descatalogadas, sin temor a arruinar-
se en el intento.

Pues en Palomeque se palpa la pasion por el vino, que
comienza con un buen surtido de copas, en consonan-
cia con lo que se vertera en ellas. La bodega atiende,
faltarfa mas, a los gustos méas habituales del publico,
pero siempre se pretende una vuelta de tuerca mas:
una sugerencia, un vino recién salido, un desconocido
que trata de posicionarse en este complicado mercado.
Aqui también hay que dejarse llevar.

Y con precios muy razonables, especialmente en los
grandes vinos y champagnes, con la seguridad de una
conservacion totalmente profesional.

LA RECETA DEL

POCHAS CON ALMEJAS

INGREDIENTES
Pochas frescas, alme-
jas, tomates maduros,
pimiento verde, za-
nahorias, ajos, fumet
blanco, agua mineral,
aceite de oliva virgen
extra, harina, cebolli-
no, sal.
ELABORACION
Cubrir las pochas
con el agua mineral,
anadir una chorrada
generosa de aceite
de oliva, sal, pimien-
to verde, zanahoria y
tomate. Dejar cocer
unos 45 minutos a
fuego muy suave, que

apenas borbotee. Sacar las verduras y triturar en el caldo de la propia coc-

cién; agregar a las pochas.

Sofreir los ajos picados en aceite de oliva y afiadir las almejas antes de que
comiencen a dorarse. Agregar la harina, mezclar bien e incorporar las po-
chas. Anadir el fumet y dejar cocer hasta que se abran las almejas.

GASTRONUMEROS1  J7  ABR/MAY 2016
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La Gocina del Principal ha logrado crear un acogedor amhiente en un caserdn del siglo XV, aunque tampoco hay que minusvalorar el encanto de su terraza, con vista al valle.

REFERENCIA EN LAS ALTAS CINCO VILLAS

Lia Cocina del Principal

in duda es uno de los restaurantes aragoneses que

a mas artistas ha dado de comer y cenar. Ya en su

anterior etapa, como Cocina de las Coronas que co-
menzo6 en 1996, situado en la bella plaza Mayor de Sos del
Rey Catolico se configurd como el restaurante oficioso del
desaparecido festival Luna Lunera. Y todos los musicos y
acompafiantes salieron mas que satis-
fechos de la experiencia. Puede uno dar
fe de ello.
Trasladado a una noble casona del siglo
XV, situada también en pleno centro de
la villa medieval, el establecimiento
gano en presencia y ambiente, a la par
que consolid6 su oferta gastronémica,
basada en la brasa y en los productos
de la zona.
Ya la entrada al restaurante impresiona
al visitante por mas que venga ahito
de la contemplacién de centenares de
piedras. Con diferentes ambientes en el
comedor, decorado de forma que combina las referencias
medievales con otras muy actuales, las mesas se encuen-
tran distanciadas entre si, favoreciendo la intimidad de los
clientes.
La carta, no muy extensa, resulta perfecta en su variedad,
con platos muy testados a 1o largo de los afios, de forma
que son los propios comensales quienes reclaman su per-
manencia. Valga como ejemplo, la Ensalada de setas en
témpura acompafiada de vinagreta de mostaza, la Firi-
golla —verduras a la brasa—, unas impresionantes Pochas
guisadas con tomate, pimiento y cebolla, la Terrina de foie
al pedro ximénez o0 los caracoles en salsa o, todavia mejor,
asados.
Aunque su fuerte es la brasa, con pescados procedentes
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del ya cercano Cantabrico, y también ternasco y buey,
se debe probar su Bacalao al chilindrén o las Manitas de
cerdo con salsa de verduras y tomate confitado. Y cuando
llega la temporada se imponen sus platos de caza, perfec-
tos de punto.

Postres contundentes y sabrosos, como corresponde a
quienes experimentan el frio invierno
de la zona; a nadie le amarga un dulce,
especialmente los Higos secos templa-
dos cubiertos con helado de leche me-
rengada y canela, si bien se puede optar
—jalegria por lo que supone de excep-
cion!- por una tabla de quesos.
Labodega se basa en los vinos aragone-
ses, con atencion a los mas cercanos, VT
Ribera del Gallego - Cinco Villas, si bien
cuenta con una buena representacion de
riojas y riberas.

Y no hace mucho que abrieron una am-
plia terraza, con magnificas vistas al va-
lle, en la que se puede comer o cenar, cuando el tiempo lo
permite, amén de disfrutar de una distendida copa.

A todo ello hay que sumar el amable trato de Alfonso
Marco en la sala, que no llega a eclipsar la dulzura que la
cocinera, Maria José, aporta a los platos. Con estos mim-
bres, no resulta extrafio que se haya convertido en uno
de los restaurantes referencia de las Altas Cinco Villas.
J.M.M.U.

FERNANDO EL CATOLICO, 13. SOS DEL REY CATOLICO.
948 888 348. www.lacocinadelprincipal.com
De 1330 A 15.30 y de 20-30 a 22.30 horas. | No cierra. | Admite
tarjetas.  Admite reservas. = Menu degustacién: 25 euros, sin bebida.
Precio medio a la carta: 35 euros.  Dispone de reservados para 20
personas.  Terraza.  WIfl.
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LA CARNE DE BINEFAR

D1 Marco

omer en Binéfar y no probar la carne seria un pe-

cado, ya que alli se encuentra Fribin, uno de los

mataderos méas grandes de Europa, con lo que la
zona posee un alto numero de instalaciones de cebo, es-
pecialmente de vacuno.
Y alli se encuentra, desde 1975, el restaurante Di Marco
—Avda. del Pilar, 9. Binéfar. 974 429 175. www.restauran-
tedimarco.com—, renovado en 2005, cuando las hermanas
Montse y Silvia Trave se hacen cargo del mismo —res-
pectivamente en la sala y la cocina—, y transformado radi-
calmente cinco afios después, con decoracién de Vicente
Garcia Plana.
Amplio y bien decorado, combina las funciones de bar con
las de comedor, situado en planta superior. Y entre sus
especialidades se encuentra la carne de ternera Angus,
originaria de Escocia. Puede disfrutarse tanto en forma de
hamburguesas o pepitos, o mejor, en mesa, sea chuletdn,
solomillo, entrecot, carpaccio o steak tartar; una carne in-
tensiva, de calidad, que las hermanas Trave tratan con ca-
Tifio, por lo que se convierte en la eleccion imprescindible,
aunque no falta el cordero o diversos pescados.
Como entrantes ofrecen modernas ensaladas, pasta, car-
paccios diversos, pulpo, foie, etc., tratados de una forma
actualizada y disefiados para un amplio espectro de co-
mensales.
Dispone también de terraza en verano y un buen surtido
de pizzas rememorando su origen. L.a bodega resulta mas
que suficiente, actuali-
zada y con una buena
representacion de los
vecinos — somontanos.
Un buen restauran-
te, sincero, de precio
razonable, que se ha
convertido por derecho
propio en la referencia
de lalocalidad. T.C.

Las hermanas Trave regentan el restaurante desde el afio 2005,
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Miguel Guiral es un profesional con larga trayectoria.

NUEVO EN LA ALMOZARA

El Canero

penas lleva abierto unos meses, pero ya puede

considerarse una gastrotasca, como les gusta de-

nominarse, de referencia en La Almozara. Ha ser-
vido para ello un buen uso de las redes sociales, pero sobre
todo lo novedoso de la propuesta en la zona, gusto por las
preparaciones modernas, precios razonables y, dentro de
un orden, plantear tapas personales, sin excesivas conce-
siones a la rutina. El responsable, Miguel Guiral, cocinero
de larga trayectoria, que ya despunt6 hace mas de una dé-
cada en La Zarza, en el barrio Oliver.
Es El Canero — Reina Felicia, 7. Zaragoza. 976 079 166—, un
bar de barrio, decorado con vocacién de autoria, donde la
comida es protagonista de las paredes, ademas de la co-
cina, la barra y las mesas. Preparado y expectante para
recibir a todos los aficionados de la ciudad.
Su fuerte son las tapas, disfrutadas de forma individual o
en diversas combinaciones. No faltan los vinagrillos, pre-
sentados de forma diferente, pero se imponen la més ela-
boradas, desde las inspiradas—Papas bravas by Sergi Arola
(homenaje)— hasta la clasica Croqueta de jamén, hummus
y tapenade, o la actual Tataki de atun, caviar de wasabi,
naranja y miso. Pueden compartirse con diversos platillos:
Tartar de tomate rosa con queso burrata y aceite trufado,
Langostinos tempurizados con rock&roll hot sauce o La
berenjena que queria ser patata frita.
Propone su menu de tapas, por 19.90 euros, sin bodega,
con siete tapas muy generosas en cantidad mas el postre,
pero también el plato del dia, por 9,90, dos tapas mas un
plato fuerte. Y sus cuatro propuestas de hamburguesas,
elaboradas todas ellas con la carne de La Finca, que pare-
ce ya asentada en la ciudad, por 7,10 euros.
Una interesante oferta, diferente y econémica, para la que
ya parece obligatorio reservar en fin de semana, pues se
suele llenar. Y bastante placer para quienes gusten de una
cocina distinta y relativamente atrevida. J.M.M.U.
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EL MAR ENVASADO

Darlalata

acfa tiempo que no quedaba con mi buen amigo

Luciano, nos organizamos para comer y me citd en

el Darlalata, sito en la calle Doctor Casas, por la
zona de san Vicente Martir, en la que estan empezando
a funcionar y bullir unos cuantos sitios por los que vale la
pena enredarse un poco.
Pero vamos por partes, presentaremos primero al capitan
delanave, el amigo Alejandro Vifial, jovenzano de 33 anios,
con experiencia en hosteleria y que hace poco méas de un
anos se animo a abrir el lugar que nos ocupa.
Taberna salazonera me comenta €l que le gusta llamarse,
y no es una mala denominacién; hay pocos términos méas
nobles que el taberna para describir a un sitio pequefo y
coqueto en el que se trabaja lo cocina con cuidado, pro-
ductos caseros, cazuelas, calderetas, etc.
Nos sentamos el bueno de Luciano y un servidor en una
de las poquitas y recogidas, pero bien puestas, mesas del
local, cuidada decoracién, sencilla, pero no recargada,
para dar paso a unos platos del mismo corte, igualmente
cuidados pero no sobrecargados. Vamos empezando con
unos patés caseros mientras hacemos tiempo vy sitio para
lo de después: uno de mejillon, otro de anchoa y el que
me cautivd a mi, uno de centollo, con una textura pelin
gruesa, como debe ser un paté de marisco y con un sabor
fino y delicado.

Gabi Orte / chilindron.es

También nos entretuvimos con unas escupifias en crudo
con unas gotitas de limén, tan delicadas como dificiles de
encontrar por esta ciudad, y /con qué nos tomamos esto?,
vale una cafa para los cerveceros, pero los endfilos esta-
mos de suerte, vinos diferentes y curiosos, un Monastrell
13 de Alicante, o un Pi de bodegas Langa, de Calatayud,
original y distinto, seguramente uno de esos vinos que
acabaran bebiendo los americanos o 1os britanicos; porque
aqui todo el mundo pido 1o mismo, no les extrarie.
Pasamos a los platos de resistencia, una caldereta de
marisco bien hecha, sabrosa, con mucho tropezén, como
debe ser, unas alubias blancas con tandori y pulpo, platos
de cuchara faciles de encajar y dificiles de encontrar, aun-
que seguramente cuando ustedes lean esto, habra otra
cosa diferente, el mercado varia, el mundo cambia, la vida
esasi....

Tenia también unos marinados hechos en la casa, un
salmon jugoso y exquisito, con sal, aziicar un poquito de
eneldo, mostaza en grano y un toque de ginebra y enebro,
curioso y fenomenal toque que le va como anillo al dedo.
Acabamos con los postres con una Torrija casera con hela-
do de vainilla, o unas Trufas caseras de mojito, chocolate y
menta, asi rollo inglés, un cafelito, una copita de ron vigjo
y apulular un poquito por el centro que siempre hay algo
que hacer. ¢No les parece un buen plan?

DR. CASAS, 9. ZARAGOZA. 976 06| 926.
www.tabernadarlalata.com
De lunes a sdbado: de Il a 16y de |9 a 24 horas; domingos; de 12 a 17
horas.  Cierra domingos tarde. =~ Admite tarjetas. =~ Admite reservas.
Mend del dia (plato, bebida, pan, dulce y café): 9 euros. | Mend
degustacion: 15 euros.  Precio medio a la carta: |3 euros.

LA EN

ANTARIA

Restaurant

C/Sevilla, 7. Zaragoza. 627 944 502
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MARIA GOMEZ Y PATINO
mariagp@unizar.es

BISTRO Y AUTENTICO ‘BEEFEATER’

Casa y Tinelo

ungue la mayoria de la gente identifica beefeater

con la ginebra britédnica y con los alabarderos de

la torre de Londres vestidos de 10jo, lo cierto es
que también existen unos famosos restaurantes
donde se come carne —Beef eaters—dado que la
descomposicién de la palabra en inglés, literal-
mente quiere decir comedores de came.
Dejando a un lado el estudio etimologico del
término, este bistrd, que abre sus puertas en
2009, tiene tras de si una larga tradicion gana-
dera, terneras que siguen engordando en sus
establos, que se pueden ver desde el propio res-
taurante. Al frente estd Carlos Escanilla, nieto
de Crescencio Escanilla, que ya en 1950 vendia
la leche de su vaqueria en la calle del Rio, en el
centro de Zaragoza, y su padre y su tio —Cres-
cencio y Manuel- repartian la leche fresca a
diario. Ya se han cumplido méas de 40 afios des-
de que sus padres se trasladaron a Movera, el
mismo lugar que hoy ocupan, para dedicarse al
cebado de las terneras y abastecer al Matadero
municipal antes y a Mercazaragoza, ahora.
Cuando Carlos era pequefio, sus companeros
de colegio llamaban La Granja de Charly a esta
vaqueria. Hoy es algo mas que una granja y
ofrece casa y tinelo. No es por tanto casualidad
que este restaurante se llame asi. A decir de los
aragoneses vigjos, ofrecer casa y tinelo hacia

por su hermano: Crescencio Enrique; un ingeniero agro-
nomo, y Carlos mismo—-. Durante la crisis, y ya pensando
en el nuevo proyecto, Carlos hizo un master de Direcciéon
de Hosteleria y comenzd la nueva aventura, la de ofrecer la
carne de su ganaderia directamente a los comensales del
restaurante, ademés de seguir suministrando a los gran-
des clientes habituales. Estas terneras, criadas a pocos
kilometros del centro de la ciudad, suministran una carne
excelente para el bistr6, por razones obvias.

No obstante, la carne nolo es todo. En el terreno
de la vaqueria, al pie de la carretera de Movera,
los hermanos Escanilla invitan a sus clientes a
su tinelo particular. E1 comedor, inundado por la
luz que entra por la pared de cristal, mira hacia
el interior, donde se puede disfrutar de un es-
pacio exterior, con terraza y una luz tamizada.
Por todo ello, tambos espacios ofrecen un mar-
co muy adecuado para disfrutar de eventos y
celebraciones a pequefia escala, pues el restau-
rante no esta pensado como un establecimiento
masivo, sino todo lo contrario; un comedor que
ofrece una cierta intimidad, pues mira hacia
adentro.

La carta es estacional y muy elaborada, donde
las carnes tienen un especial protagonismo,
pero donde se pueden degustar verduras de la
huerta de Movera y un pescado que Carlos se
encarga de comprar a diario en Mercazaragoza.
Este bistré queria dar un servicio de calidad y
partié de un menu de 19 euros. La relacién cali-
dad-precio es excelente. La carta concluye con
una cuidada seleccién de postres que se hacen
en las cocinas del bistré. Tiene una interesante
coleccion de vinos y en resumen, tanto el lugar,

M.G.P.

referencia a la méxima hospitalidad posible. Al
visitante se le ofrecia la casa y la comida, dado
que el tinelo era el lugar donde comia la servi-
dumbre de las casas bien de antafio. Hogario, los
hermanos Escanilla siguen ofreciendo un espa-
cio confortable y una comida deliciosa.

La idea de este bistrd nacié en el 2001, cuando
Europa entera sufrié las consecuencias de las va-
cas locas. Esta familia de ganaderos, como otras
muchas, vivi6 el mas duro revés que ninguna de
ellas podia haber imaginado, pues la alarma social hizo
mella en el consumo de la carne de vacuno. De 3000 vacas
pasaron a mil, con la consiguiente merma de trabajo. A
veces una crisis puede convertirse en una oportunidad.
En este caso, y para no volver a correr el mismo tipo de
riesgo, decidieron crear una nueva sociedad —compuesta

como el espacio interior y exterior, tiene una
cierta similitud con los restaurantes vasco-fran-
ceses, especialmente por el sabor y la textura de
sus carnes, que con toda seguridad satisfaran a
los comensales mas exigentes.

La nota dominante es la armonia y el equilibrio
en todos los sentidos, donde tradicién e innova-
cién se unen para crear un estilo de restauracion
muy diferente al que se puede encontrar en el
centro de la ciudad.

AVDA.MOVERA, 5. ZARAGOZA. 976 584 147. www.casaytinelo.com.

De domingo a miércoles: de 6.30 a |9 horas; de jueves a lunes: de 6.30
a 24 horas. | No cierra. |~ Admite tarjetas. | Admite reservas. | Menu
del dfa; 20,50 euros, todo incluido. | Menu degustacién: 38 euros, todo
incluido; Precio medio: 33 euros. = Dispone de dos reservados, para 30
y 80 personas. | Buen acceso discapacitados. = Aparcamiento propio.

con nuestras

'Tnbemn €l Broquel

C/k: T(ﬁ)frecemos un -
L la'rebotica: Tapa + Copa de Tarienzo

|
Y restaurante | (cnanza DOP Ribera del Duero) :
|C/ Broqueleros, 3. Zaragoza. 628 474 738 |

especialidades

..y ademas te regalamos una botella de vino para llevar
C/San José, 3 | Tel. 976 620 556 | CARINENA
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Aragonia Palafox cambia la carta, pero no el equipo de cocina.

Nueva carta en Aragonia Palafox

Elrestaurante Aragonia Palafox —Casa Jiménez, s/n. Zara-
goza. 976 794 243—, cuyo grupo cuenta con un nuevo director
de restauracion, Oscar Alvarez, ha reorientado su carta,
manteniendo su estilo de cocina, mediterrdneo y aragonés.
Aun asi, conserva un menu de trabajo, de martes a viernes,
por 26 euros, bebida y pan artesano incluido, ademas de otro,
més completo por 30 euros, denominado Cita a ciegas, que
incluye la posibilidad de maridar los vinos, por un suplemen-
to de seis euros.

Pero amplia las posibilidades de eleccién por parte del co-
mensal, recuperando platos clasicos de la casa, como el
Arroz de bogavante y calamar, al que se suman nuevas pro-
puestas como el Pulpo a la brasa, patata violeta y remolacha
0 el Picanton adobado y braseado con torrija salada al palo
cortado. Y bastantes propuestas de medias raciones. En el
capitulo de los postres incorpora un surtido para compar-
tir, ademas de su tabla de quesos artesanos de Aragén, con
membrillo casero y confitura de tomate verde.

Novedades también en su larga e impresionante carta de
vinos, de las mas completas de la ciudad, que recomendara
diferentes vinos cada semana —por 12, 156y 20 euros—, ade-
mas de auspiciar la posibilidad de degustar algunas de las
botellas exclusivas que atesora su bodega, con ediciones li-
mitadas o practicamente agotadas. Por ejemplo, estos dias, el
Olvena H 2007 o el Aquilén garnacha 2007.

Menu de mercado en el Quema

Elrestaurante Quema —Paseo Maria Agustin, 20. Zaragoza.
976 439 214 estrena su nuevo menu de mercado, por 20,90
euros, que propone tres servicios, ademas de bodega, a ele-
gir entre varias propuestas. Por ejemplo, Arroz cremoso de
calabaza, fideos de calamar y champifién, Presa a la brasa,
salsa tonkatsu y pera ahumada, y Brioche a la sartén, tema de
almendras y helado de vino dulce PX. Y habitualmente ofrece
cursos de cocina, con cena incluida.

Montal, también gastro-bar

Camino de cumplir sus cien afos de vida, y con la cuarta
generacion al frente del negocio, Casa Montal se actualiza
abriendo la Despensa de Montal -Torrenueva, 29. Zara-
goza. 976 298 998—, denominada Taste & Shop. Es decir, en
el espacio que antes ocupaba la tienda ahora se sigue com-
prando, pero también se pueden degustar una serie de es-
pecialidades, igual que en la terraza, que estrenara su tercer
afo, o en la nueva sala de las Cadieras, hasta alcanzar un afo-
10 total de cien personas. Una carta variada que comprende
aperitivos, ensaladas y cremas, pescados, especialidades de
la tierra, ibéricos y quesos, carnes, platos del mar y postres,
sin olvidar propuestas propias para la hora del café, a partir
de los productos que se venden en el mismo espacio, y que
pueden ser degustados, tal cual, con un suplemento de 4,5
euros, en caso de no ofrecerse en la carta. En horario inin-
terrumpido de 9.30 a 23 horas, una horas mas las noches de
jueves a sabados.

Urola modifica
la estructura de su mena diario

El restaurante Urola —San Juan de la Cruz, 9. Zaragoza. 976
560 221. taberna-urola.es— ha modificado la estructura de su
menu diario, manteniendo el precio de 17 euros, que inclu-
ye vino joven o sidra y agua. Ofrece ahora para elegir seis

VYermut canero

Desde el pasado mes de febrero y
siempre en sdbado, Marengo Bar
& Deli —Francisco Vitoria, 5-7. Za-
ragoza, 976 220 570. www.restau-
rantemarengo.com— propone sus
vermuts canallas, a partir de las
12.30 horas, siempre con musica y
la posibilidad de comprar diferen-
tes cosas, con un establecimiento
invitado cada semana.

Ademas , ofertan todos los dias su
menu De tapas y raciones, que
ofrece la posibilidad de degustar un pica-pica, dos raciones
para compartir y un segundo de la carta, ademas de postre
artesano y cerveza o vino de la casa, pan y agua. Todo ello
por 21,95 euros. A modo de ejemplo: Bola de queso azul y ce-
bolla caramelizada, Carpaccio de ternera, pesto y verduras
asadas, Fondue de queso al estilo Marengo, Wok de solomillo
de cerdo marinado, hortalizas y fideos de arroz y Lingote de
chocolate y avellanas con helado de café. Sugerente.

Archivo

''Tapa + Copa de Tarienzo

: (crianza 2006 DOP Ribera del Duero)

1 C/ Broqueleros, 3. Zaragoza. 628 474 738 g
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entrantes, seis segundos y otros tantos postres. A modo de
ejemplo, dos posibles combinaciones: Canelones de rabo con
salsa de boletus, Lomo de bacalao en salsa verde y Empana-
dillas de calabaza y canela. O Vainas verdes con crema de
patatas y carabinero, Merluza con tomate concasé y hierbas
del huerto y Ensalada de frutas frescas con zumo de naranja.

Renovado Sansiro

La conocida cafeteria Sansiro ha reabierto sus puertas, tras
un lavado de cara a cargo del decorador Diego Latorre, dela
mano del sus nuevos propietarios, el ya socio José Manuel
Elias y el recientemente incorporado Victor Lasheras. Yala
terraza indica el notable cambio de la casa, que mantiene las
tapas de siempre, con la incorporacion de otras propuestas
mas actuales, como el Tataki con alga wakami o los Canuti-
llos de morcilla al pacharan. Ademas de una pequefia carta
diseriada para las noches.
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El Celebris ofrece los primeros espéarragos de la temporada en su men.

Celebris modifica su carta

Elrestaurante Celebris —Hotel Hiberus. P° de los Puentes, 2.
Zaragoza. 876 542 006— ha renovado profundamente su carta
de temporada, basada en productos locales, sin olvidar algun
toque internacional. Manteniendo la férmula precio cerrado,
ofrece el menu Lunas del Ebro —entrante, plato principal y
postre— por 27 euros; el Cuarto menguante, con un plato y
postre, por 16; y el més completo de degustacion, con dos
entrantes, pescado, carne y postre, por 38 euros; todos ellos
con agua y vino, salvo el segundo. Ademas, incluyen a modo
de aperitivo los Bocados reveladores, Mejillones Bloody
Mary, Tosta de foie fresco, sal negra y fresaliofilizada, y Steak
tarta a nuestra manera.

Entre las nuevas propuestas, Los primeros esparragos blan-
cos de temporada, tibios y huevo poché trufado, Lomo de es-
turidén en costra de pistachos con toques de eneldo o Terrina
de cochinillo deshuesado, remolacha y jugo de asado.

Desde finales de abril volvera el Brunch del Celebris a las
mafanas de los domingos y ya en mayo, la Terraza Coc-
ktail Bar, para disfrutar del buen tiempo.

Y ademas

Tras diez afios en que los hermanos Luis Antonio y Javier
Carcas se aduefiaran de la cocina de Casa Pedro —Cadena,
6. Zaragoza. 976 291 168- el pasado mes de febrero llego el
momento de ampliarla y reformarla. Mantienen el gastro bar
en la plata baja y un sugerente menu degustacion por 35 eu-
108, Sin vino.

ElCampingRed Las Corralizas 1727 m. —Ctra. Fuente del
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El Mercado de Ric combina la funcion de bar con la de tradicional colmado.

El mercado de Ric

Poco a poco van surgiendo nuevos modelos de negocio en Zaragoza, que
no pueden considerarse hostelerfa convencional, ya que combinan las
funciones de un bar tradicional con el comercio al por menor. Es el caso
del Mercado de Ric — Pedro Maria Ric, 25. Zaragoza. 639 313 219- abier-
10 el pasado mes de febrero, donde se puede comprar charcuteria selecta,
pan artesano de Marfa de Hueva, encurtidos diversos, algo de frutas y
hortalizas, ademas de latas y aceite de oliva. Pero también desayunar,
almorzar, comer el plato de dia o picar algunas tapas, tomar té con pastas
por la tarde o, de nuevo, disfrutar de sus tapas, especialmente vinagrillos
de lujo.

Canto. km. 1,5. Bronchales. 978721050 abre su restaurante
de lamano del grupo Abrasador, que ofrecera las carnes de
crianza propia.

Hasta el 30 de abiril, quince cafeterias aragonesas participan
en la campana Café contra el hambre, por la que los esta-
blecimientos destinaran diez céntimos de cada café servido
a la lucha contra la desnutricion. Los clientes también pue-
den participar directamente a través de sms con la palabra
Café en el numero 28010, aportando 1,20 euros al proyecto.
www.operacioncafe.org.

Elturiasonense Hotel Las Brujas ha cerrado definitivamen-
te sus puertas, mientras un administrador concursal se en-
carga de la liquidacion de la sociedad.

El Hotel Mas de Cebrian —Carretera A-1701, km. 34,3.
Puertomingalvo. 619 972 776— es el primero de la provincia
de Teruel en recibir el sello Bikefroendly que certifica su
adaptacion al cicloturismo.

El Café Cielo —Baluarte Aragonés, 17. Zaragoza. 976 097
046- ya utiliza la aplicacion takebar, desarrollada por los
zaragozanos Oscar Muiioz y Enrique Bosqued, que per-
mite pedir la comanda desde el teléfono mévil, sin necesidad
de esperar al camarero.

Mientras el ayuntamiento ha sacado a concurso la Hospe-
deria de Sadaba, el Gobierno de Aragén lo ha hecho conlas
de Loarre y Camarena de la Sierra.
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Impresionante fabada la que sirven en el Portal asturiano, todo un lujo para los mas golosos. Inusual comhinacion del Lillas Pastia, unas lentejas ensalzadas con trufa fresca.

Liegumbres bien hechas

a resulta relativamente facil conseguir degustar le-

gumbres en restaurantes de cierto nivel en nuestra

comunidad. Denostadas durante afios y restringi-
das a las casas de comida y los menus de trabajadores,
vuelven a la mesa, aligeradas, aliviadas de grasa y, tam-
bién, aliadas con nuevos ingredientes, que en determina-
das ocasiones solamente sirven para incrementar el precio
de la factura.
Aundgue también se pueden disfrutar en verano, en ensa-
lada, cremas, viudas, no disponemos —todavia— de ningun
restaurante que se haya especializado en ellas, 1o que no
seria una mala opcién, ya que abarcan una amplia gama
de sabores. Y no olvidemos que la habas, guisantes, caca-
huetes, soja y judias verdes son, técnicamente hablando,
legumbres.
No obstante, nos cefiimos al concepto clasico —alubias,
garbanzos y lentejas—, aunque de las ultimas apenas he-
mos encontrado especialidades que se mantengan habi-
tualmente en las cartas. Una Lentejas con trufa, servidas
en el oscense Lillas Pastia, dejaron un magnifico sabor de
boca a los comensales, asi como pueden encontrarse en
ocasiones realzadas por un foie o aromatizadas con curry,
pero en las cartas se encuentran muy por detras de sus dos
primas hermanas.
Hemos encontrado diez buenas propuestas para disfrutar
de las mejores legumbres, algunas singulares como los
boliches de Embun o los garbanzos de La Hoya, ademas
de las afamadas fabes. Obviamos en este recorrido las le-
gumbres cocinadas segun tradiciones lejanas, como pue-
dan ser humus, falafeles, ropa vieja, etc. En esta ocasion,
se imponen los clasicos

Portal Asturiano. Cuarenta afios cumple esta casa, di-
rigida por Manolo Gonzalez, donde se puede disfrutar de
una auténtica fabada asturiana, asunto no siempre facil.

GASTRO NOMERO 51

84

CO
MER

EN

Se necesitan fabes —de verdad, no sucedaneos—, origen
asturiano del resto de los productos —la morcilla es bien
diferente de la nuestra— y la experiencia que otorgan es-
tas cuatro décadas. De ahi su inconfundible sabor ahu-
mado y la cremosidad de la legumbre. Que puede tomarse
como plato Unico o, compartido, como prélogo al resto de
la gastronomia y productos asturianos —incluida la sidra a
conveniencia— a su servicio. Un clasico a veces olvidado
por los aficionados.

El Origen. Este restaurante oscense ha apostado por los
productos de cercania y puede presumir de sus garbanzos
de Lierta, en La Hoya, que nunca faltan en su despensa, ya
que esta muy cercano a quien los produce. Cuando apare-
cen en el menu, guisados con bacalao, resultan inolvida-
bles, pero tampoco desmerecen otras especialidades, con
foie, por ejemplo, presente en su menu gastrondémico de
temporada.

Casa Lac

Martires, 12.

Zaragoza. 976 396 196 .
www.restaurantecasalac.es

El Portal Asturiano
Fernando El Catdlico, I7.
Zaragoza.

976 351 930.
www.elportalasturiano.com

El Candelas
El Origen Maestro Mingote, 3.
Pl. del Justicia, 4 Zaragoza. 976 423 025.

Huesca. 974 229 745.
www.elorigenhuesca.com La Rinconada de Lorenzo
La Salle, 3.

Zaragoza. 976 555 108.

wwwilarinconadadelorenzo.com

Casa Emilio

Avda. Madrid, 3-5.
Zaragoza. 976 434 365.
Café Volante

Dr. Cerrada, 20.
Zaragoza. 976 211 263.
www.cafevolante.com

La Venta del Sotéon
Ctra A-132, km. 14.
Esquedas.974 270 241-
www.ventadelsoton.com
Casa Agustin

Ronda Pintér Gérate, 4.
Albalate del Arzobispo.
978 812 204.
www.casaagustin.org

Palomeque

Palomeque, [1.

Zaragoza. 976 214 082.
www.restaurantepalomeque.es
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Casa Emilio. En esta veterana casa de comidas nunca
falta un potaje de legumbres, cocinado siempre de forma
tradicional, sin concesiones a la modernidad y evidentes
referencias aragonesas. El clasico cocido o el Recao de Bi-
néfar son algunas de sus especialidades desde hace mu-
chos afios. Y casi a precios de entonces.

La Venta del Sotén. Mantiene en su carta los boliches
de Embun que antafio tuvo en exclusiva, pues consumia
toda la produccién de la localidad altoaragonesa. Actual-
mente se encuentran integrados en su menu Tradicional,
aunque en la carta no falta nunca el potaje del dia, actua-
lizado en su elaboracion. Asimismo, en su Espacio Gastro,
con platos y tapas para compartir, ofrece un Arroz seco de
morcillas y garbanzos.

El Candelas. Un clasico de la cocina tradicional zara-
gozana, con muchos guifios al Pirineo oscense, que des-
taca por el tratamiento de su cocido, que suele ofrecer en
temporada los martes y viernes. Pero no desdefa el resto
de legumbres, siempre presentes en su menu. Resulta es-
pecial su combinacién de la crema de garbanzos con los
insignes Callos de Teresa.

Palomeque. Sin considerarse especialista en legum-
bres, lo cierto es que las bordan, como toda la cocina tra-
dicional que ofrecen. Su bogavante con garbanzos —galle-
go, como debe ser- logra que el aficionado se reconcilie
con esta combinacion. Pero no hay que dejarse de lado sus
pochas, viudas o con almejas, o cualquiera de las sugeren-
cias del dia.

Casa Lac. Ciertamente las verduras son su especiali-
dad, pero no nunca faltan en su menu degustacion las de-
liciosas Pochas de Tudela y piparras jévenes encurtidas.
Por otra parte, no hay que olvidar que los guisantes y las
habitas que sirve siempre en temporada son, técnicamen-
te, legumbres.

La Rinconada de Lorenzo. Es lo que tienen los restau-
rantes tradicionales, que nunca falta un plato de cucha-
ra en forma de legumbres. En este caso nos decantamos
por sus Alubias con oreja y chorizo, aunque son muchos
quienes prefieren los Garbanzos con bogavante, ambos
sin gluten.

Gabi Orte / chilindron.es
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cassoulet, que ofrece todos los jueves, con un canapé y
bebida, por 11,90 euros. Se trata de un potaje elaborado a
partir de alubias, donde el pato aporta las proteinas carni-
cas, ademas de la carne. Contundente y sabroso, atrapa a
quien lo descubre.

Casa Agustin. Un clasico del Bajo Aragén, con mas de
cuarenta afnos de trayectoria, especializado en brasa, pero
que ha popularizado por toda Espafia sus Judias a la paja,
guisadas lentamente a la lumbre y servidas en raciones
mAs que generosas.

Archivo Almozara

1. llustrados garhanzos servidos en el restaurante Palomeque. 2. Otros garbanzos, no
menos ilustrados, en la Rinconada de Lorenzo. 3. EI Café Volante centra los jueves en
la cassoulet. 4. El clasico cocido de EI Candelas se sirve los martes y viernes.

Pontal Astunians

Auténtica cocina asturiana
iDesde 1976!

Café Volante. Imprescindible acudir a este café, re-
gentado por un francés, si se quiere conocer la francesa

FFernando El Catdlico, 17. soco0b. Zaragoza. 976 351 930
www.elportalasturiano.com
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Zaragoza y su provincia acogen
una nueva edicién, la XVII, de
los Premios Horeca, también
conocidos como Certamen de
restaurantes, durante todo el
mes de abril, con la participa-
cion de 33 establecimientos,
treinta en la capital y tres en la
provincia.

El mecanismo es el habitual,
con menus a precio cerrado de
25 0 45 euros, segun el restau-
rante, que incluye la bebida,
agua v cerveza Ambar, Coca
Cola o vino de Grandes Vinos
y Vifiedos, DOP Carifiena.

Un jurado, compuesto por profe-
sionales y aficionados avezados,
que este afio se ha renovado en
su mitad, valorara los diferen-
tes menus, sin darse a conocer,
para conceder los premios, que
el afno pasado recayeron en Go-
ralai, El Foro, Rio Piedra y
La Granada, con distinciones
para La Matilde, Gayarre, Ri-
ver Hall, Aragonia Palafox,
La Parrilla de Albarracin, La
Nueva Karambola, Finca La
Dehesa, La Rebotica y Umai.
Enlaultima edicion se sirvieron
mas de 6000 menus, cifra que se
confia en superar a lo largo del
mes de abril.

Como en anios anteriores, se ha
creado un recetario especial en
el que aparecen tres recetas de
cada restaurante participante.
El acto de presentacion supu-
50 la despedida del sector por

Archivo / Agencia Almozea
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En la pasada edicidn, los premios estuvieron muy repar-

tidos. De arriba a abajo, alguno de los platos premiados:

Goralaiy Foro, en el apartado de 45 euros. Y Rio Piedra y
La Granada, en el de 25.

parte de la responsable de Turismo del Ayuntamiento de
Zaragoza, Inmaculada Armisén, que expresé su agrade-
cimiento por tantos afios de colaboracién y sorprendio a la
concurrencia aportando datos que demuestran que «Zara-
goza es una ciudad mas turistica que Bilbao o Cérdoba, por
ejemplon

En Zaragoza, y por 25 euros, se puede disfrutar de diferen-
tes menus, varios de ellos aptos para celiacos, en:

Blason del Tubo. Blasén Aragonés, s/n. 976 204 687.
Café de la Reina. Avda. Alcalde Sainz de Varanda, 2.
876 541 157.

Celebris. Paseo de los puentes, 2. 876 542 006.

El Bandido. Manuel Lasala, 22. 976 352 825.

El Candelas. Maestro Mingote, 3. 976 423 025.

El Serrablo. Manuel Lasala, 44. 976 356 206.

La Bodega de Chema. Latassa, 34. Zaragoza. 976 555
014.

La Granada. San Ignacio de Loyola, 14. 976 223 903.

La Matilde. Predicadores, 7. 976 433 443.

Las Tres Carabelas. Breton, 9. 976 097 536.

Los Xarmientos. Espoz y Mina, 25. 27. 976 299 048.
Marengo Bar & Deli. Francisco Vitoria, 5. 976 220 570.
Mas Torres. Francisco Vitoria, 19. 976 228 695.

Molino de San Lazaro. Cecilio Navarro, s/n. 976 394 108.
Nuevo Rogelios. Eduardo Ibarra, 10. 976 358 950.
Parrilla Albarracin. P1. del Carmen 1-2-3. 976 158 100.
Perla Negra. Santa Gema, 33-35. 976 099 384.

Quema. P° Maria Agustin, 20. Zaragoza. 976 439 214.
Urola. San Juan de la Cruz, 9. Zaragoza. 976 560 221.

Y se extiende por la provincia, también por 25 euros:

La Rebotica. San José, 3. Carifiena. 976 620 556.

El Monasterio de Santa Fe. Santa Fe, 14. Cuarte de
Huerva. 976 504 489.

Rio Piedra. Ctra. Monasterio de Piedra, 1. Nuévalos. 976
849 007.

El resto de establecimientos, siempre en la capital, ofre-
cen su menu por 45 euros. Son:

Antiguo la Jota. Avda. Catalufia, 40. 976 473 852.
Aragonia Palafox. Marqués de Casa Jiménez, s/n. Zara-
goza. 976 794 243.

Bodegoén Azoque. Marqués Casa Jiménez, 6. Zaragoza.
976 220 320.

El Chalet. Santa Teresa, 25. Zaragoza. 976 569 104.

El Foro. Eduardo Ibarra, 4. Zaragoza. 976 569 611.
Goralai. Santa Teresa, 26. Zaragoza. 976 557 203.

La Rinconada de Lorenzo. La Salle, 3. 976 555 108.

La Scala. Sanclemente, 4. Zaragoza. 976 237 880.
Novodabo. Pl. Aragon, 12. Zaragoza. 976 567 846.

La Nueva Karambola. Baltasar Gracian, 3. Zaragoza.
976 402 132.

Umai. Coso, 11. Zaragoza. 876 707 274.
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Cursos de cata y elaboracién _,g}

!'Ven a nuestras catas,

: invitamos a tu acompaiiante

1 Valido hasta el 31 de mayo de 2016
I www.cervezasartesanas.com - info@cervezasartesanas.com |

LapuluS,

Cervezus Artesapas |

VISITANUESTRA AGENDA,
ACTUALIZADA A DIARIO.

WWW.IGASTROARAGON.COM

@GASTROARAGON
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Coincidiendo con la Feria del coleccionismo el vino vuel-
ve a salir a la calle, concretamente en el exterior del Cen-
tro civico Universidad —Violante de Hungria, 4. Enfrente

del Auditorio. Zaragoza. 976 721750—, complementando los 8

atractivos de este largo fin de semana. %

Coordinada por Lucio Lanzan y Narciso Picazo, res- Z

ponsables de las ocho Muestras de vino y cultura en E:

la calle, que se celebran en primavera y finales de verano %

en las zaragozanas calles de Broqueleros y san Pablo, esta oL

Muestra de vino Vino Nuevo se celebrara del viernes, Elvino en la calle se desplaza desde el casco histérico hasta la Romareda.

8, al domingo, 10 de abiril, en horario de 18 a las 22 horas el

viernes; el sdbado, de 12 a 16 y de 18 a 22 horas; y el domin- En el momento del cierre de esta edicion han confirmado su

go, de 12 a 16 horas. presencia Bodegas Ejeanas, Edra Bodegas y Viiiedos,

El funcionamiento es el mismo que en anteriores eventos. Idrias, Grandes Vinos y Vinedos, Vinos divertidos,

Se precisa adquirir el catavinos por dos euros y los talo- Bodegas Carlos Valero, Sommos, Alianza de Gara-

narios que se desee, cada uno con cinco vales —por cinco piteros, Vinedos y bodegas Pablo, Dcueva y Bodega

euros en total-, que sirven para degustar los diferentes vi- Esteban Castejon, aunque se espera la presencia de al-

nos de la muestra, algunos de los cuales, los de mayor nivel, guna mas.

pueden requerir dos vales. La muestra estara representada por una seleccion de las

La muestra se centra fundamentalmente en los nuevos vi- gastronetas pertenecientes a la Asociacién Food Truck

nos de 2015, la mayoria de los cuales ya se encuentran en el Aragon, que se encargara de deleitar los paladares de la

mercado a disposicién de los aficionados. concurrencia con diversas especialidades.
El bus de la Ruta del Vino Campo El domingo, 17 de abril, Slow Food
de Carinena ha retomado sus excur- organiza una excursion a la comarca de
siones. El sdbado, 9 de abril, Goya, Calatayud, con visita a la bodega Lugus
vino y ceramica; el 21 de mayo se y degustacién de garbanzos con congrio.
centra en Carifiena, Sumérgete en Hasta el 30 de abril, dentro de la Ruta
un mar de vifedos; y el 11 de junio, Goya y Ca- vino Calatayud, se celebra Enélogo por un dia
rifiena, el vino hecho arte. Con salida y llegada a en bodegas San Alejandro en Miedes, con cata y
Zaragoza (Museo Pablo Serrano), a las 10 y 19 horas. elaboracién personalizada del vino. En la Bodega
Por 25 euros. www.rutadelvinocampodecarinena.com. Lugus, Modela tu estrella mudéjar y cata de vino,
El Centro de micologia de San Martin de la Vir- ademads de senderismo entre vifiedos. Y en la Ruta de
gen del Moncayo celebra sus IX Jornadas Micolo- la Garnacha, siete bodegas visitables todos los fines
gicas de primavera, del 30 de abril al 2 de mayo, con de semana, con catas y degustaciones.
paseos micologicos, catas, talleres y jornadas gastro- Illueca celebra la IV edicién de la Feria de caza, pes-
némicas. www.micomoncayo.com. ca y turismo, dos dias 9 y 10 de abril. Del 30 de abril
Del 8 al 10 y del 5 al 17, Caspe acoge la II Ruta de la al 1 de mayo, en Epila, Valga. Muestra de la pasta
pulga, con la participacion de 14 establecimientos. y el dulce, en Daroca, del 13 al 15 de mayo.
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Continta el bar El1 Futbol ~Avda. América, 3. Zaragoza.
976 385 753, que cumple su 65 aniversario, con sus ca-
tas. El sdbado, 16 de abril, garmachas de Calatayud,
nuevas aniadas de Breca 2013, Cruz de Piedra 2014 y
Cruz de Piedra seleccion especial. E1 7 de mayo, cata en
formato magnum, Veraton 2013, Alto Moncayo 2013 y
Particular garnacha vifias centenarias; y el 21, presenta-
cién de la nueva afiada de Epilense de vinos y vife-
dos. Respecto a las catas coloquio, todas ellas a ciegas,
el jueves, 21 de abril, Blancos del Somontano versus
Carifiena; ¢l 28, Rosados de pequeias bodegas; ya
en mayo, €l jueves, 12, Blancos con barrica, vy el 26,
Tintos jovenes a diferentes temperaturas.

Todos los miércoles, a las 20.30 horas, Cata de cinco
cervezas artesanas y picoteo en el Juan Sebastian
Bar -Luis Oro, 7. Zaragoza. 976 550 675—. A cargo de Ser-
gioRuiz, de Lupulus. Por 14 euros, y acompariante gratis
con el cupdn que aparece en este NUmero.

La Papila Critica continia con sus catas, siempre
en el Hotel Palafox —Casa Jiménez, s/n. Zaragoza. 976
468 076—, 1a primera, el lunes, 11 de abril, centrada en
los vinos portugueses, mientras que la dedicada a
siete vinos de Bodegas Torres, a cargo de Manu
Jiménez, sera el lunes, 23 de mayo; ambas por diez
euros.

Vuelven a Los Cabezudos —Antonio Agustin, 12-14. Za-
ragoza. 976 392 732. www.grupoloscabezudos.es—y Tra-
gantua -Pl. Santa Marta, s/n. Zaragoza. 976 299 174—los
Gourmet Days, siempre de lunes a jueves. Ya en abril,
cigala tronco de Huelva, del 11 al 14; bogavante del
Cantabrico, del 18 al 21; y ostras, del 25 al 28.

La Olivada —César Augusto, 45. Zaragoza. 876 017
957-, especialistas en trufa, centra su menu degus-
tacion de abril en las Setas de primavera, hasta el
sabado, 30. Del 3 de mayo al 11 de junio, las flores
comestibles. Por 23 euros, de martes a jueves, no
festivos ni visperas; y 25 los viernes y sabados. Y en
junio, la trufa de verano.

Nuevas cenas catas degustacion en Los Cabezudos
—Antonio Agustin, 12-14. Zaragoza. 976 392 732. www.
grupoloscabezudos.es—, siempre en jueves. El 7 de abril,
Conde de Valdemar, inspiracion y leyenda; el 21, Viiia
Tondonia, de Bodegas Lopez de Heredia. En mayo, el 19,
champagne Pommery & Codorniu, y el 9 de junio, La
nueva edad de oro del Jerez, Gonzalez Byass.
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Elrestaurante El Foro —Eduardo Ibarra, 4. Zarago-
za. 976 569 611. www.elforo98.com— presente du-
rante el mes de abril su menu centrado en la cocina
italiana, por 25 euros, las noches de jueves a sa-
bado y otros dias, previa reserva: Ensalada caprese
de mozarella, jamén serrano y tomate con aceite
de albahaca; Carpaccio de solomillo a las finas 1a-
minas de parmesano; Raviolon de suini trotter al
pomodoro; Risotto de setas, hongos y trufa tuber
melanosporum con queso grana padano; Vitello
tonnato; Pizza de foie y jamén de pato al pomodoro;
y Tiramisu.

El Bodegon Azoque —Marqués Casa Jiménez,
6. Zaragoza. 976 220 320- se centra en abril en la
cerveza, tanto en la mesa, como en los platos que
ofrece en su menu diario.

Miércoles gastronémicos en La Almozara en El Cafie-
ro —Reina Felicia, 7. Zaragoza. 689 881 421- con degus-
tacion de cinco platilllos por 14,95 euros, centrados en un
tema. Desde el 6 de abril y sucesivamente, las borrajas, el
gorrino, Italia en miniatura y las conservas low cost.

En La Bocca —Madre Vedruna, 6. Zaragoza. 976 218
018, el jueves, 21 de abril, nueva edicién de la Cena de
los cuatro sentidos.

El restaurante Antonio —Pl. San Pedro Nolasco, b. Za-
ragoza. 976 397 474- ofrece durante el mes de abril unas
jornadas dedicadas a las Verduras de la Ribera.

El restaurante El Origen —Pl. del Justicia 4. Huesca. 974
229 745— ofrece €l jueves, 13 de abril, una cena marida-
je con el caviar Per Sé, trucha y esturion, aderezada
por los vinos de Enate. Y mas adelante, otra jornada, sin
fecha cerrada, compartiendo cocinas con el restaurante
Vidocg, las aves de E1 Romeral y los vinos de Edra.

Nuevos cursos en la Escuela de cocina Azafran
—San Antonio Abad, 21. Zaragoza. 976 230 022.
www.elazafran.com-, siempre de martes a jueves y
de 20,15 a 22,15 horas, por 60 euros. En abril, Arro-
ces, del5al 7 de abril; del 12 al 14, Elaboracién de
platos con antelacién; Trampantojos diver-
tidos y faciles, del 19 al 21; y Cocina rapida y
moderna, del 26 al 28.

Cursos de cocina vegetariana en el restaurante
La Retama —Reconquista, 4. Zaragoza. 976 397
910-todos los martes de abril, y los dias 10. 17, 24 y
31 de mayo.

Taller de cocina de primavera en Sabores
Proximos, a cargo del restaurante Birosta. El sa-
bado, 7 de mayo, desde las 10.30 horas.

La tienda Semonia (Atades Huesca) —Canellas, b.
Huesca. 974 220 455. www.semonia.org—, retima
sus actividades con un Taller Hortalizas de pri-
mavera, el sabado, 16 de abril.

La Zarola —San Miguel, 35. Zaragoza. 661 668 471.
www.lazarola.com— continla con sus propuestas
de cursos, que concluyen habitualmente con la
degustacién, acompanada de bebida. El sébado, 9,
Masas dulces y hojaldres y el domingo, Cocina
mediterranea. Cocina japonesa el dia 13; tram-
pantojos, el jueves, 14; Cocina thailandesa, el




16; preparacion de una Candy bar el sabado, 16;
Curso de arroces, el domingo, 17, y también de
pizzas, y de Pintxos el miércoles, 20. Ademas, los
miércoles, a partir del 27, curso para Chefs princi-
piantes en cinco sesiones. www.lazarola.es

Nuevos cursos en Horeca Formacion —Perpetuo
Socorro, 11. Zaragoza. 976 386 069—, gratuitos, diri-
gidos prioritariamente a trabajadores de hosteleria.
Del 12 de abril al 17 de mayo, Postres de reposte-
ria; Camarero extra para banquetes y even-
tos, del 27 de abril al 31 de mayo; del 19 de mayo al
17 de junio, Panaderia y pasteleria salada. Yaen
junio, del 1 al 28, Cocina vegetariana; El vino,
cata, servicio y maridaje, del 6 al 14 de julio; y
del 7 al 23, Pasteleria.

Contintan los Talleres Huesca La Magia de la
gastronomia. En abril, el lunes, 4, Fusion de ta-
pas impresenciables, por Jordi Esteve; Vegés
Taste-on the table, a cargo de Fernando del
Cerro, €l 11; el martes, 26, visita a las instalacio-
nes de Carn Nature y comida en el restaurante
Carmen, de Tamarite de la Litera. Ya en mayo, el
lunes, 9, Maridaje perfecto entre sala y cocina
contemporanea, por Guillermo Cruz, sumiller
de Mugaritz, v David Baldrich, jefe de cocina
de La Senda; el 23, Caldos sin agua, por Ricard
Camarena. Y el 7 de junio, La cocina de Gresca,
a cargo de Rafa Peia.

Continta en Sabores Préximos, el curso sobre el
huerto. Con nuevas sesiones el 7 de abril, Comen-
zamos a cultivar, y el 26 de mayo, Protegemos
nuestro huerto.

Charlas en mayo en la tienda Semonia (Atades
Huesca) —Canellas, 5. Huesca. 974 220 455. www.
semonia.org—. El viernes, 13, Cultura alimentaria
en La Hoya, a cargo de Ismael Ferrer, y el 27, Ali-
mentacién y salud, por Angel Borruel.

Nuevas excursiones del Bus Vino Somontano,
que parte de Zaragoza, recala en Huesca y viaja al
Somontano, una vez al mes. El sdbado, 2 de abril:
Tradiciones de Somontano; el 14 de mayo, Vino
y arte; y el 11 de junio, A ciegas. Por 27 euros si el
viaje se realiza desde Huesca o0 29, desde Zaragoza.
Inscripciones: 974 316 342 o www.rutadelvinoso-
montano.com.

En el Mantis bar —-Mayor, 14. Zaragoza. 651 862
841- exposicién de fotografia, Life, de Oscar Parra.
Del 28 de abril al 14 de mayo. Y hasta el 23 de abril,
CotIDEAnNos, de Gustavo Zuritz y Begofia Marti-
nez Redon.

Todos los sabados, en la plaza José Sinués de Zarago-
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za, de 9 a 14 horas, mercado agroecoldgico, salvo el
sébado 23 de abril. Y en Huesca, siempre en la plaza
Concepcion Arenal, primer y tercer jueves del mes.
Illueca celebra la IV edicién de la Feria de caza,
pesca y turismo, de Illueca y Calatayud. Sera en
el pabellén polideportivo de Illueca, los dias 9 y
10 de abril. La Feria de tiendas virtuales tendra
lugar en Walqga, Huesca, €l viernes, 15 de abril. En
Calaceite, los dias 16 y 17 de abril, Feria agricola
del olivo y del aceite. Del 30 de abril al 1 de mayo,
en Epila, Valga.

Ya en mayo, los dias 7 y 8, Feria de mayo de Val-
derrobres; el domingo, 8, Feria agroalimenta-
ria del Pirineo, en Graus. Mercoequip, feria de
equipamiento agricola, industrial y comercial, ten-
dré lugar en Fraga, del 12 al 15. Y los dias 28 y 29,
Feria agroganadera y comercial en Torralba
de los Sisones.

Mercado medieval, en homenaje a Guillén Mont-
Rodén en Monzén los dias 21 y 22 de mayo.

El campus de Huesca acoge el lunes, 18 de abiril, la
I Olimpiada agroalimentaria y ambiental de
Aragén.

En mayo, la ciencia se acerca a los bares, con charlas
de quince minutos en diferentes bares en el Pint of
Sciencie. Sera del 23 al 25 de mayo, en El Sétano
Magico, Drinks and Pool Arnada y Juan Sebas-
tian Bar. También, los ultimos jueves de mes, cita en
el primero de los establecimientos, con temas relacio-
nados con la quimica.

Eldomingo, 17 de abril, se celebra el Dia de la lucha
campesina, una jornada llena de actividades y talle-
res ludicos y participativos.

El fin de semana del 6 al 8 de mayo tendra lugar la
1I edicién de Almenara Market, mercado benéfico
a favor de la Fundacién mensajero de la paz, con es-
tands y carpas de productos agroalimentarios, food
trucks, ropa, antiguedades, etc.

Del 22 de abril al 1 de mayo, Tudela acoge las XXII-
Jornadas de exaltacion y fiestas de la verdura,
con degustaciones, concursos, visitas a la huerta, ce-
nas populares, talleres, etc.
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MIRANDO A CATALUNA

¢POR QUE EL TERNASCO DE ARAGON YA NO PATROCINA EL CERTAMEN DE
RESTAURANTES? ;CUANDO SE CELEBRA EL, CONCURSO DE TAPAS DE ZARAGOZA?
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RECREACIONES HISTORICAS MAS ALLA DEL 36 NO LO SON?
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gastro@adico.es

e informan desde la redaccion

de Gastro Aragon que estd

seccion va al alza, dadas las
bastantes llamadas que se han recibido
para matizar, protestar, insinuar, sugerir,
etc. Lo que confirma que al menos se lee
y Se compra 0 escanea, pues de momen-
t0 no aparece gratismente en el internet.
A este paso me duplicardn las paginas,
pero sin aumento de suelo, que la crisis
sigue presente en el mundo de la comu-
nicacién. Que se lo pregunten al decano,
que no para de crecer.
El caso es que mientras una estrella mi-
chelin oscense prepara su traslado a un
local bastante mas amplio —corre por las
cuatro esquinas que sus relaciones con
la ciudad se estan enfriando, que trata
mejor a almendrones y guiris que a los
propios fatos—, parece que algun esta-
blecimiento zaragozano, cuyas cuentas
van mas ajustadas de lo que aparenta, se
ha lanzado a una carrera mediatica para
tratar de conseguirla. Como si recibir el
murfiegote supusiera cuadrar las cuen-
tas; que se lo pregunten a los veteranos.
Ahora que parece que las series espa-
nolas se reconcilian con su publico, los
guionistas podrian inspirarse en el cu-
lebrén de Freixenet, que va camino de
superar a las intriga y los lios de Ange-
la Molina y Emilio Gutiérrez Cava
en Gran Reserva. Fl fallecimiento de
Carmen Ferrer, apenas dos meses des-
pués de su hermana Pilar, ha provocado
el aplazamiento de un decisivo consejo
de administracioén, cuyo resultado se es-
pera con ansiedad en esta tierra. No hay
que olvidar que la casa cavista ha con-
tado con Aragdon como laboratorio para

A este paso
me duplicaran
las paginas

numerosas acciones de comunicacion y
mercadotecnia. Ademads de estar direc-
tamente relacionada a través de la bo-
dega Dominio de Longaz, en la DOP
Carinena, propiedad de una de las tres
ramas familiares en discordia.

Mas discretos, pero también radica-
les estan resultando los cambios en La
Zaragozana, que debe enfrentarse al
descubrimiento por parte de los sectores
mas independentistas de Catalufia de su
intima relaciéon con la cerveza Moritz,
simbolo y favorita de los seguidores de la
bandera estelada.

Menuda se la han colado al consejero
Soro. Tan feliz estaba dirigiendo el tu-
rismo aragonés —asunto baratito frente
al arreglo de carreteras, por ejemplo—,
cuando le lanzan el dardo envenenado
del centro de interpretacion de la infa-
mia, perddn, del Ecce Homo, un enor-
me error que ensombrece todo el trabajo
de las garnachas por internacionalizar
el nombre del Campo de Borja. Amén
de que los hechos son delictivos, como
afirma el profesor Corral en paginas an-
teriores.
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Eso i, el consejero se lleva de rechupete
con los representantes de la hosteleria
aragonesa. ;Como consigue José Luis
Yzuel y compafiia sintonizar siempre
con los politicos del ramo, sean de color
que sean? Serd que el oficio de hostele-
10 conlleva conciliar, porque esto no es
habitual en otras organizaciones de em-
presarios.

De empresas de ingenieria agroalimen-
taria y puertas giratorias hablan también
los mentideros. Muchos profesionales del
campo estan que trinan con el conseje-
ro Joaquin Olona y prometen desvelar
datos y actitudes que casan mal con la
ética exigible a nuestros responsables
politicos. Alloro.

¢Serd que el CITA es de los pocos cen-
tros dependientes del Gobierno de
Aragon que trabaja intensamente o
resulta que tiene un eficaz gabinete de
comunicacion? Lo cierto es que su pre-
sencia es mas que notable en las notas
que envia la DGA, muy por encima de
entidades con mayor presupuesto. jCha-
peau! Que se vea que Aragén investiga
en agroalimentacion.

Parece que la crisis se atenua en la hos-
teleria, pero tras los cierres y cambios en
senieros establecimientos aragoneses,
dos cincuentones cocineros siguen sin
encontrar trabajo. Ocasionalmente ali-
vian el mono de fogones trabajando de
pinches.

No es el primer caso, ni serd el ultimo:
ante la desatencion por parte de una co-
nocida marca de café aragonesa, un di-
minuto pero conspicuo restaurante se ha
pasado a la competencia, catalana por
cierto. Estos si miran el prestigio tanto
como la facturacion.

A ver cuantos llaman este bimestre.
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