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EDITORIAL

USTED DECIDE

CADA

‘A QUE COME

SEXTO GASTRO SIN GOBIERNO EFECTIVO EN NUESTRO PAIS ¢ SERA EL PRIMERO SIN PSOE.
LATTIPPARECE AGOSTARSE, PEROBAYER SE COME AMONSANTO ¢ HACIA DONDE VAMOS?
VALLEGANDO BASTANTE PRESUPUESTO EUROPEO A ARAGON PARA DISTINTOS PROYECTOS
SOSTENIBLES ¢SE ASUMEN POR CONVICCION O POR NO PERDER LA PASTA?

JOSE MIGUEL MARTINEZ URTASUN
Director y editor de GASTRO ARAGON

van seis, media docena de
editoriales sin gobierno,
asi que por una vez este
bimestral no opinara sobre
los asuntos pendientes
de nuestra agroalimentaciéon nacional.
Aunque si cabe recordar y constatar que
el famoso y ciertamente discreto TTIP
parece —afortunadamente— condenado
al olvido. Por una vez, las coyunturas
politicas nacionales van a ayudar a la
poblacion, pues tanto Alemania como
Francia se enfrentan a préximas elec-
ciones —donde el tratado no es muy po-
pular—y el quiza futuro presidente de los
Estados Unidos, Donald Trump, tampo-
co estéa por la labor, desde su populismo
de tendencias autarquicas.
Pero la relativa buena noticia —cierta-
mente algun dia habrd que armonizar
reglamentos de ambos lados del Atlan-
tico— queda empafada por algunas no-
ticias de los dos ultimos meses. Bayer
absorbe a Monsanto y, junto a las otras
dos multinacionales del sector, domina
el mercado mundial de la agroalimenta-
cién. Y no resulta baladi que el origen de
estas empresas esté vinculado al sector
petroquimico y a la I Guerra Mundial.

Por ello resulta
imprescindible
|a labor de los
‘burocratas’

de Bruselas

Por ello resulta imprescindible la tarea
de los burdcratas de Bruselas. Nos queja-
mos habitualmente de la ingente canti-
dad de normas y reglamentos que genera
la Union Europea, pero, al contrario que
muchos de los generados en nuestras
comunidades auténomas, parten de una
interesante filosofia.

La Europa del norte lleva décadas sen-
sibilizada con el cambio climatico, la
produccién bioldgica, el desarrollo soste-
nible, la apuesta —dentro de sus logicos
limites— por los productos de cercania,
el reciclaje de los residuos organicos, los
circuitos cortos, el ahorro de agua, etc.
Unos minimos por los que se habria ma-
nifestado cualquier ecologista hace un
par de décadas.

Y ello supone que las ayudas que llegan
de Europa impongan dichas normas,
cual es el caso del huerta de Zaragoza,
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a la que el programa Life, impone el ca-
racter ecolégico y el circuito comercial
corto. O el proyecto POCTEFA que trata
de vincular gastronomia, turismo y pro-
duccion local a ambos lados de los Piri-
neos centrales.

Sin embargo, los burdcratas no pueden
impedir las potentes presiones politicas,
esa sintonfa entre multinacionales de
la alimentacién y cargos publicos, que
sigue imponiendo un modelo alimenta-
rio radicalmente funesto para la salud y
bienestar de la ciudadania.

ACCION LOCAL

De ahi que desde este humilde bimestral
apostemos por la accién local, por la so-
berania alimentaria de los consumidores
que, aunque no lo sepan, tienen un poder
decisivo, el de comprar o no. Los votos
pueden interpretarse, pero los tickets de
compra, Nno.

De ahi que sigamos impulsando accio-
nes como el exitoso festival de la cerveza
artesana Birragoza o la Liga de la Torti-
lla —y otras que iran viniendo—, para que
seamos los consumidores, clientes y pro-
fesionales, una vez informados, quienes
tomemos nuestras decisiones.

Y sin necesidad de estériles disputas. Es
posible, y més que necesario, colaborar
con las industrias alimentarias —ahi es-
tan esas tres cestas de regalo— y apoyar
a los nuevos hortelanos; comprar en un
gran supermercado y acercarse los saba-
dos al mercado agroalimentario; disfru-
tar un dia de una hamburguesa y otro de
unas suculentas alubias con oreja...

La vida no se ve en blanco y negro, y es
esa riqueza de matices la que tratamos
de aportar cada dos meses. Ademas de
mostrar la poliédrica realidad de la gas-
tronomia y agroalimentacion aragonesa.
Ustedes deciden.



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

AMESA PUESTA
Fray Julin Garcés, 50. Zaragoza
976 388 056

TRAGANTUA
PI. Santa Marta, s/n. Zaragoza
976 299 174

MOLINO DE SAN LAZARO
Cecilio Navarro, s/n. Zaragoza
976 394 108 / www.elmolinodesanlazaro.com

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

LA ZAROLA EXPERIENCIAS
GASTRONOMICAS

San Miguel, 35. Zaragoza

661668 471 / www.lazarola.com

CHACINERIA LAS MASADAS
Ainz6n, 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 225020 / 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
EL MERCADO DERIC

Pedro M? Ric, 25. Zaragoza
976 243578
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LAHUERTAZA

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, lzda. Zaragoza
976 449 046 / www.frutasjaviermene.com

LAGARNACHA
Reina Fabiola, 3. Zaragoza
976 417 782 / www.lagarnacha.com

LA ABACERIA / ELLIBRADOR

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

LAZAROLA EXPERIENCIAS
San Miguel, 35 / Zaragoza
661668471 / 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, L écera.

976 835037 / www.ecolecera.com

MAS QUE GASTRONOMIA
Rio Aragdn, 30. Cuarte de Huerva
976 963 744 / www.masquegastronomia.com

LUPULUS CERVEZAS
ARTESANAS

WWWw.cervezasartesanas.com

MARTIN MARTIN

www.martinmartin.es

LAZARAGOZANA

WWW.|azaragozana.com

MOLINO ALFONSO

www.molinoalfonso.com

HERMANOS MENE

www.hermanosmene.com

GUSSTO

WWW.gussto.es

BODEGAS BORSAO

www.bodegashorsao.com

BODEGAS MURVIEDRO

www.bodegasmurviedro.com

DOP CARINENA

www.elvinodelaspiedras.es

ENATE

www.enate.es

BODEGA PIRINEOS

www.bodegapirineos.com

BODEGA SOMMOS

www.bodegasommos.com
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EL MARTINEZ URTASU
%@adico'.'es.

L A H U E RT A SIMBOLICE ESTA HOJA DE ACELGA,
CON SUS VENAS ROJAS,
D E z A R AGOZ A LA CAPACIDAD DE ALIAR
TRADICION E INNOVACION
DE NUESTRA HUERTA.
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Bajo el nombre de huerta zaragozana, que no de la marca, caben tanto pequefias explotaciones dedicadas a la venta directa, como explotaciones mas convencionales.

uizd sea una coincidencia, aun-

que ciertamente los dos asuntos

estan intimamente relacionados.
Desde hace unos meses aparecen con
cierta asiduidad en los medios noticias
sobre la huerta de Zaragoza y, casi en
lamisma pagina, la eterna reforma de las
instalaciones del Mercado Central.
Dos cuestiones en las que el equipo de
gobierno del Ayuntamiento de Zara-
goza estd directamente implicado, a
través del proyecto Life Huertas km.
0, en el caso de la huerta y, por supuesto,
debido a la propiedad municipal del mer-
cado de abastos.
Y aunque algunos parecen asustarse
ante lo que suponen una reivindicaciéon
extrema y radical de la conocida sobe-
rania alimentaria, asi como un cambio
radical en el sistema de distribucién co-
mercial que lleve a los supermercados y
cadenas de distribucién a la extincion,
no hay que temer tales dislates.
Explica Teresa Artigas, concejala de
Medio Ambiente y buena conocedora
del asunto, pues proviene del sector, que
«el proyecto Life es demostrativo, pero
no excluyente». Es decir, se trata de una
«experiencia piloto que pueda replicarse
posteriormente, aqui y en otros luga-
res», un trabajo a medio y largo plazo,
que pretende «recuperar los alimentos
cercanos, los cinturones verdes, «pero
no reemplazar otros mecanismos como

Alla

por los afios
setenta habia
600 hortelanos
en Zaragoza.
Ahora somos 27
en la asociacion

Mercazaragoza, en la que también
participa el Ayuntamiento», que sirven a
los operadores locales y facilitan la dis-
tribucién de alimentos en la ciudad.

En definitiva xampliar los canales de dis-
tribucién, incorporar circuitos cortos de
comercializacion y fortalecer Mercazara-
gozan, frente a otros sistemas que, ellos
si, pueden abastecerse de alimentos en
cualquier parte del mundo.

Explica Olga Conde, coordinadora
técnica del proyecto Life Huertas km.
0, financiado desde Europa, que la Red
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de huertas cuenta ya con once proyec-
tos que ya son realidades con 24 per-
sonas trabajando en unas 40 hectareas
de huerta. Y pendientes de los tramites
administrativos se encuentran otras 8,5
hectareas, pertenecientes a ocho huer-
tos mas.

Estos recientes hortelanos se han for-
mado gracias a las dos ediciones de la
Escuela agricola de la Torre de San-
ta Engracia, desarrolladas en los dos
ultimos cursos. La formacion, ademas
de los objetivos puramente agronéomi-
cos, se ha centrado también en aspectos
tan decisivos como la comercializacion,
la viabilidad de la explotacién, la promo-
cion, etc.

Como explica una de las alumnas, que
ya vende sus propias hortalizas en el
mercado agroecoldgico, Carmen Mag-
dalena, «para el aprendizaje contamos
con muy buenos profesores y métodos
eficaces, pero ahora, en el campo, es
cuando vemos lo que sabemos y lo que
nos falta».

Su caso puede ser paradigmatico de
estos nuevos hortelanos. Se quedd en
el paro tras perder un trabajo que no
le llenaba. Entré en la escuela, porque
vio una oportunidad y «queria volver a
la tierra, al campo». Y orgullosa, afirma
que lo ha logrado.

Desde el proyecto, explica Conde, se les
ha «ayudado a buscar tierras a los que
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En el proyecto
Life Huertas

km 0,

«hemos tenido
que trabajar a
contracorrienten»

no tenian, un minimo de una hectarea
para poder vivir de ello».

Algo complicado porque muchas de
ellas se dedican a la méas rentable alfalfa
y son también bastantes «los propieta-
rios a los que el programa les genera in-
certidumbre», por lo que el Ayuntamien-
to actia a modo de intermediario entre
unos y otros.

Asimismo, se contempla el acompana-
miento de los nuevos hortelanos, «la for-
macion continta sobre el terreno, que es
cuando se comprueban las carenciasy.
Disponen de apoyo para las técnicas
agronomicas, la aparicién de diferentes
plagas, etc.

Complementariamente, el programa se
ocupa también de la comercializacion y
de la planificacién para reducir costes.
No solamente con su presencia en el
mercado de los sabados, sino amplian-
do su presencia en otros lugares. «Des-
de el mes de octubre, en el mercado de
Valdespartera dispondran de un puesto
para vender conjuntamente todos los
viernesy, explica Olga Conde.

Ademas de ello, dos colegios publicos,
El Espartidero y el Agustina de
Aragoén, van a comprar los ingredien-
tes de sus menus a estos agricultores.
Finalmente se est4 en negociaciones,
tanto con Slow Food, como con Hore-
ca, la asociacion de restaurantes, para
auspiciar una campana de compras por
parte de los restaurantes, «mas alla de
los vegetarianosy.

Una interesante iniciativa que esta
creando una nueva generacion de hor-
telanos, diferente de la tradicional, aun-
que todavia con una limitada capacidad
de produccion.

Asi, el proyecto Life, que lleva en vigor
desde principios de 2014, con la exigen-
cia de que se limite a la agricultura eco-
lo6gica certificada, requiere que sea «una
experiencia demostrativa para otros
lugares de Europa». «Termina a finales
de este afio —sefnala Conde—, pero hemos

T A - e .

pedido una proérroga, ya que nos hemos
encontrado con muchos condicionantes
externos al mismo. Hemos tenido que
trabajar a contracorriente, con muchas
dificultades»

Por ello, también esta previsto un en-
cuentro internacional en Zaragoza para
los dias 12 y 13 de diciembre, donde
poder materializar el compromiso de
crear «una red europea de ciudades, que
intercambie experiencias», asi como los
problemas de este modelo, a la par tan
novedoso, como tradicional, ya que trata
de armonizar la huerta de siempre con
un urbano sistema de consumo.

Recuerdan los mayores que en el en-
torno de Zaragoza, alla por los afios
setenta, cuando se inauguré Merca-
zaragoza, se podian contar hasta 600
hortelanos operando en las nuevas ins-
talaciones. «Ahora apenas somos 27 en
la asociaciény, explica con cierta triste-
za Manuel Calle, presidente de la Aso-
ciacion de Hortelanos de Zaragoza.
Las causas de este fulminante descenso
son variadas y acumulativas. Para Calle,
la mas importante es «la falta de relevo
generacional», aunque cabe considerar
muchas mas razones, fuertemente en-
trelazadas entre si.

La creciente compra en grandes superfi-
cies, la desaparicion del pequefo comer-
cio minorista en los barrios, en definitiva
el cambio de los habitos de consumo es
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Viday muerte, lo que los animales desechan nutre a los vegetales de la huerta, en un ciclo permanente y eterno.
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una razon de peso. Pues los minoristas
se abastecian necesariamente en Mer-
cazaragoza, precisamente de aquellos
hortelanos, mientras que las grandes
cadenas disponen de plataformas logis-
ticas propias, con lo que las hortalizas
puede venir de Almeria o Marruecos. Y,
encima, a un coste —en dinero—bastante
menor para el cliente.

Hay mas causas, como seriala Calle,
que considera que el cultivo de la alfal-
fa —en tiempos tan rentable— no ha sido
determinante. «La falta de relevo gene-
racional es decisiva. Las nuevas genera-
ciones no quieren ocuparse del campo,
esto es muy duro y estamos producien-
do alimentos con margenes muy justos.
No se puede sostener».

De hecho, a sus 45 afios es de los mas jo-
venes del sector, «quedamos tres o cua-
tro». No les prohibiria a sus hijos conti-
nuar con su trabajo, «si quieren seguir...
Entonces quiza me lo replantearia».

Y utiliza las patatas como un ejemplo
para explicar la situacién en la que se
encuentran los agricultores como éL
«;Por qué no ponemos patatas? A las
tres de la madrugada tengo que estar en
Mercazaragoza para servir el género a
los minoristas y llevo las patatas recién
cogidas, sin seleccionar, siempre con
algo de tierra por mas que las limpie».
Y al lado, otros operadores ofrecen pa-
tatas en bolsa de malla, perfectamente
limpias e iguales, y a menor coste.

«A la gente le da igual de dénde vengan
sus alimentos, de Bilbao o de Marrue-

Gabi Orte / chilindron.es
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FL. MERCADO DE LOS SABADOS

Para muchos, el sdbado es dfa de mercado, de com-
pra. Y para algunos ello conlleva, desde el pasado
mes de marzo desplazarse hasta la plaza del Pilar,
justo en su esquina oeste, la cercana al mercado
Central, donde se instala el mercado agroeco-
légico local. Un proyecto que nacié hace casi una
década a partir de una degustacién —y venta— co-
lectiva de tomates de la redolada zaragozana aus-
piciada por Slow Food. Desde aquella fructifera
experiencia UAGA asumid el reto de organizar el
mercado y en 2009 se instalaba en la plaza José Si-
nués, con periodicidad mensual. Al principio tocaba
discutir cotidianamente con el Ayuntamiento, pues
habfa que renovar continuamente los permisos. In-
cluso llegd a haber presiones en su contra por par-
te de alguna cadena de supermercados, que ahora
incluso disponen —y presumen— de mostradores
dedicados a lo eco vy lo local.

Carlos Polo, el coordinador del mercado, valora
positivamente el traslado. «El cambio ha logrado
que no bajen las ventas en verano, como sucedia otros afios. Ha
crecido la asistencia de publico v, gracias a los turistas que se acercan,
muchos de los transformados tienen mds salida.

Pues se trata de un mercado de productores. Solamente pueden ins-
talarse aqui productores ecoldgicos del entorno cercano, con ldgicas
excepciones, como las naranjas invernales que proceden del Levante.
Y, obviamente, con producto de temporada. Pero si son ellos quienes
envasan su aceite, preparan al vacio los frutos secos, elaboran las
mermeladas o embotan sus hortalizas, pueden comercializarse sin
mayores problemas. Desde el primer dfa también se instala Eco-
monegros, panaderia bio, que trabaja a partir de su propio trigo,
el Aragdn 03. Lo recuerda Daniel Marcén, «es lo mejor que se ha
podido hacer para potenciar el consumo de productos ecoldgicos.
Estdbamos muy pocos puestos y venia gente muy concienciada, pero
cada vez acuden mds personas a buscar esos panes, esas lechugas, los
tomates de verdad...».

Era un evidente peligro que el mercado se quedara en un reducto de
militantes del alimento bioldgico. No ha sido asi, las ganas de recupe-
rar sabores perdidos ha logrado que convivan cada sabado gentes de
lo mds variado, buscando la sazén del alimento.

Por ello, Polo se muestra satisfecho de la experiencia. «Desde UAGA
estamos satisfechos, pues uno de los objetivos era que el consumidor
conociera al agricultor, que lo entienda como productor de alimen-
tos, que es lo que es». Y ya son muchos los que acuden por primera
vez...y repiten.

Con la nueva ubicacion, el mercado ha ampliado el nimero de pues-
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El mercado agroecoldgico inaugurd su nueva ubicacion el pasado de mes de junio, con una fiesta reivindicativa.

tos que alberga, que podrian ir llegando hasta los cuarenta. Aunque,
por razones de tiempo todavia no se han coordinado con el Mercado
Central para buscar sinergias. Sostiene Polo que «se podrian com-
partir determinados aspectos, pero todavia no hemos podido hablar
con los detallistas». José Carlos Gran, presidente de la Asociacion de
detallistas del mercado Central, sostiene que «la presencia de este
mercado no nos perjudica y tenemos que intentar convivir todos»
Las Ultimas incorporaciones proceden del proyecto Life y estos
nuevos hortelanos se sienten mds que satisfechos. Carmen Mag-
dalena es una de ellas y vende cada sdbado sus propias hortalizas.
«Estoy muy a gusto en el mercado. Ya trabajé en el comercio, aun-
que no era lo mio, pero aquf si, porque se habla con los clientes, se
intercambian conocimientos. Es una forma de recuperar relaciones
socialesy.

Y algunos veteranos como Gardeniers amplian el sentido del mer-
cado, como comenta Ana Caudevilla. «Para nosotros el mercado
es muy importante y no solamente para dar salida a un parte impor-
tante de nuestra produccién ecoldgica. Sirve también para dar visibi-
lidad a un proyecto de Atades, que estd ofreciendo trabajo estable
a personas con discapacidad, 22 en estos momentos, de forma que
puedan ganarse la vida.

De hecho, aqui nacié la iniciativa Frutero por un dia, que acerca al
mercado a conocidos representantes de la sociedad aragonesa, que
ceden parte de su tiempo de ocio sirviendo a los clientes. Periodistas,
politicos, militares, deportistas han coadyuvado tanto a dar a conocer
el mercado, como la propia labor de Gardeniers.

Carlos Ldpez, coordinador del mercado; Luis Marcén, veterano del mismo, que acuden desde el primer dia; el director de Gastro fue uno de los primeros fruteros de Gardeniers, en 2014,
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«Los viejos

se van muriendo
y los jovenes
no quieren

0 ho saben
cocinar»

cos. Ingiste en los habitos de consumo.
«Los viejos se van muriendo y los jove-
nes no saben o no quieren cocinary». Pa-
rece que todo esté en su contra. «Sale
Arguifano en su programa y dice a sus
televidentes que hace falta un estropajo
para limpiar la borraja. |Si basta echarla
en agua hirviendo! jAsi como vamos a
vender mas borrajal Has hundido una
verdura magnifica, por muy bien que la
cocines».

Recuerda cuando decenas de camiones
de lechuga salian del Merca con destino
a otras ciudades. «Llegue a tener tres

Lahuerta ecoldgica no estd refiida con tecnologias como las de los invernaderos, que garantizan la produccion,

hectéareas de lechuga, ahora no pongo ni
para casan.

Mantiene, si, los cultivos con salida lo-
cal, como acelga, borraja y poco mas.
Con una produccion de 200 000 kilos de
borraja, sobre una estimacién total de
millén y medio, igual que de acelgas, no
ve en la produccién ecolégica una solu-
cion de futuro.

Gabi Orte / chilindron.es

«No estamos renidos con ellos. Produ-
cen mucho menos que nosotros en el
mismo espacio, al menos un 40 %, y no
veo claro poder vivir de ello». Sostiene
que es un mercado limitado y le resul-
ta chocante que sea ahora «cuando el
ayuntamiento descubre que la ciudad
tiene una huerta. No saben que comen
lo que criamos nosotros».

e
- Huertas

life «*~x
LA MARCA HUERTA
DE ZARAGOZA

El reglamento y, por tanto, la marca Huerta de Zara-
goza ha concluido ya su periodo de alegaciones, con lo
que préximamente se sabra qué modificaciones se han
introducido.

Desde el programa europeo se exige que la produccién
sea solamente ecoldgica, lo que impedirfa el uso de la mar-
ca por parte de agricultores convencionales, restringiendo
notablemente su alcance, a lo que se opone UAGA, que
contempla dos distintivos. También existen discrepancias
acerca de hasta dénde podria considerarse de Zaragoza,
(Entrarfa Alagdn, por ejemplo?

Lo que sf parece claro es que su uso estard restringido
a circuitos cortos y venta local, es decir que no se po-
drd usar, por ejemplo, ni en Huesca, ni en Madrid. «Estd
disefiada para el pequefio productor. Produccién-tienda-
clientey, explica Carlos Polo.

natural

P Fenmando el Catdlico 9 Zoragoza. 976355483
¢/ Swanl G 50300 Zuern. (Zuwugozn) 966504971

GCASTRONUOMEROS54 11 ocT/Nov206



APERTURA

Niega rotundamen-
te Teresa Artigas
que el mercado
Central se vaya a
convertir en «un es-
pacio para turistas,
aungue tampoco se
les va a prohibir el
pason.

Desde el Ayunta-
miento se pretende
que siga «siendo el
tradicional mercado
de abastos, con pro-
ductos de calidad,
pero también regu-
lador de los precios,
que deben ser asequibles para los veci-
nos del entorno».

La reforma del edificio resultaba impres-
cindible y desde el Ayuntamiento con-
flan en una reforma que sirva también
de revulsivo para la zona, «con un peso
importante de los detallistas en la ges-
tion del mismo», contemplando los pro-
blemas de movilidad y la integraciéon en
el barrio. Lo que no quita que se puedan
«incorporar también los productos de
la huerta local, ecolégicos o no» o que
cuente con servicios de hosteleria inte-
grados dentro de su fundamental misién
como mercado.

Desde la Asociacion de detallistas
del mercado Central, su presidente
José Carlos Gran, aboga por la impres-
cindible y més rapida posible «reforma,
para adecuar nuestros servicios a los
tiempos actuales. La accesibilidad, las
condiciones higiénicas» deben mejorar-
se notablemente, asi como la estética de
los puestos o el uso de nuevas tecnolo-
gias.

Bastante escéptico ante el Ayuntamien-
to —éste y todos— confia en que «se cum-
plan los plazos del plan director al que

nos remiten», pues el mercado esta «vivo
y funciona; 300 personas trabajan aqui
diariamente» y teme que caigan en «el
olvido, si la reforma se prolonga durante
varios afios» y tenemos que irnos lejos de
nuestro lugar habitual.

Por ello la inmensa mayoria de los deta-
llistas apuesta por mantener sus puestos
abiertos mientras duren las obras; tan
solo seis de los 155 puestos han renun-
ciado a alargar su licencia —que estaba
caducada-y ha sido por jubilacion.
Mientras las empresas Baika e Ingen-
nus ultiman el plan director, los detallis-
tas apuestan por instalar una carpa en
la calle Murallas romanas donde seguir
con su actividad, algo viable si, como
contempla el proyecto, se derriban los
porches decorativos.

Hasta el comienzo de las obras, los de-
tallistas han habilitado ocho puestos
vacios, junto a la entrada norte, para
que sean utilizados por «asociaciones,
colectivos e instituciones, pero también
productos con denominacién de origen,
lugares turisticos». Asimismo, se ha ha-
bilitara una zona de lactancia y un espa-
cio de caracter cultural, para exposicio-

el

El equipo de gohierno del Ayuntamiento de Zaragoza ha manifestado su apuesta por el mercado Gentral.

nes de fotografias o
presentaciones de
libros.

La despedida, con
escéptica mira-
da, viene dada por
Dioscorides Cas-
queiro, consultor
especializado  en
comercio y distri-
bucién comercial,
que ha analizado
profundamente es-
tos fendmenos.
Mercado y huerta
local son «dos pro-
yectos distintos,
que no se deben mezclar». Aunque «esté
demonizada, la distribucién moderna es
sumamente eficiente y no podemos ob-
viar que las estructuras estan globaliza-
das. Asumir que resultan eficaces y que
pueden hacer llegar productos a miles de
personas rapidamenten.

Lo que no implica desdefar los circui-
tos cortos, del productor al consumidor
en un uno dos pasos. Para ello aboga
por el uso de nuevas tecnologias, otras
vias de distribucion, internet, tiendas de
productores, ferias... «<Hay que explorar y
potenciar este tipo de cosas».

Por otra parte, ve sumamente limitada la
capacidad de oferta del mercado Central,
y no apuesta por la inclusion de la hos-
teleria en el mismo, sino por un modelo
mas cercano al barcelonés mercado del
Ninot, donde se auspicia la degustacion
en los propios puestos, «no un mercado
como el de ahora, con bares en una es-
quinita»

Mientras llega la hora sera el consumi-
dor, soberano dentro de la oferta existen-
te, quien decida si opta por un modelo u
otro. O, lo mas sensato y astuto, lo hace
en funcién de cada necesidad concreta.

Daniel Marcos / Ayuntamiento de Zaragoza

PRODUCTOS HORTICOLAS
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Donde la borraja tiene apellido

Avenida Montanana, 945. Tel 976 576 029 www.hermanosmene.com
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PLAZA DEL JUSTICIA

Aragén Musical presenta
M Pale
Domador
White Coven
Victorious Fleet Commanders
Marah

Bombo y Platillo presenta
Hannah Epperson
Virginia Wing
Kiev cuando nieva

Lagatavajunto presenta

Los Brodies

Irregular Roots

JAHSTA backed by Forward
Ever Band

Jazz al Margen & Festival de

Jazz Zaragoza presentan
Dixie Rue del Percebe
Alberto Arteta Trio
Miguel Angel Remiro

Laboratorio Audiovisual presenta
Antonio Salanova -

Coco Balasch - Fran Gazol
Dos Pasos
Capitan Mundo

Analog Love & Wild Lion presentan
The Fire Tornados
Ex novias
My Expansive Awareness
Los Bengala
MFC Chicken

Zaragoza Feliz Feliz &
La Lata Fest presentan
Tachenko
The Wave Pictures
Movedades Carminha

HEOBRS
#pilar16 e

PLAZA SAN BRUNO

Verbena Folk
Joaquin Pardinilla Quinteto
Q'Carglan
Folknambulos

Verbena Folk
Zicutan
Berluna
Bosnerau

ZGZ Latina presenta
Carmen Costa
Rosarite
Jorge Drexler
Aterciopelados

Verbena! Funk! presenta
The Penchos
The Diggers
Mik West

Verbena Punk

13 Krauss

Manola Kabezabolo y los
que no dan pie kon bolo

Dr. Calypso
Verbena Folk

Trivium Klezmer
Lou Aragon
Biella Nuei

it

=)

es NO

PLAZA MARIANO DE CAVIA

Ambar £ Music presenta
Ana Munoz
Peter Bruntnell

Ciclo de la Raiz presenta
Gancho Drom
Fanfare Ciocarlia

Dani Jiménez Grupo
Tierra de aire

Festival Flamenco de Zaragoza
presenta

Jesis Rigja + Rubén Jiménez +

Pakite de la Serrana + Laura de San Pio +
David Jiménez + Ryo Matsumoto

Franco Deterioro
Los Hermanos Cubero

ZGZ Parada Latina
Eso que anda
Los Jovenes Clasicos del Son

FUENTE GOYA

ZARAGOZA CIUDAD presenta

SHO-HAI & XHELAZZ +
RdeRUMBA, SHARIF y EL MOMO

Zaragoza

AYUNTAMIENTO



LAS RECETAS

JOAQUIN MURNOZ | Restaurante Uncastello
FOTOS | Gabi Orte/ chilindron.es

INGREDIENTE PRINCIPAL
Coliflor y manzana, una
hortaliza especial aliada a la
fruta mas conocida.

TIEMPO DE ELABORACION
En poco més de media hora, si

uno se organiza bien, trabajando
mientras cuece el caldo.
GRADO DE DIFICULTAD
@Y Practicamente ninguno, mas
Ee=—ll alla de que todos los dados de

watnt . CON MANZANAS AL CURRY

INGREDIENTES
PARA 4-5 PERSONAS ELABORACION
En una olla, calentar el caldo de pollo a fuego suave. En otro recipiente, fundir la man-
tequilla, afiadir las cebollas, dos de las tres cucharadas de curry y el azafran, removiendo
« | litro de caldo de pollo. Ppara que no se pegue. Incorporar la mitad de las manzanas troceadas y limpias y con-
« | coliflor. tinuar la coccién unos cinco minutos mas.
« 250 gramos de cebolla picada. Trocear y lavar la coliflor y agregar la parte blanca a la preparacion anterior.
* 450 gramos de manzanas golden Anadir el caldo de pollo y cocer durante unos veinte minutos o hasta que la coliflor esté
peladas. hecha.
+ 250 mililitros de nata liquida. Agregar la nata y mantener tres minutos mas a fuego suave. Salpimentar.
+ 3 cucharadas de curry. Para los dados de manzanas, cortar la otra mitad de las manzanas en forma de dados y
+ | cucharada de mantequilla. colocarlos en una sartén con una cucharada sopera de agua. Calentar a fuego suave.
- 2 pizcas de azafran. Anadir la otra cucharada de curry y el azafran. Salpimentar. Tapar y dejar a fuego moderado
* | cucharada de cebollino picado. unos cinco minutos, hasta que la manzana esté hecha.
* Sal. Al servir la crema, acompanar con los dados de manzana y espolvorear con el cebollino
* Pimienta. picado.

GASTRONOMERO54 14  oCT/NOV2016



LA HUERTA

SURA D GUISANTES
CON RAVIOLIS DE TOCINO

ELABORACION

Mezclar los guisantes —que pueden ser congelados— con el caldo de pollo hir-
viendo. Triturar a continuaciéon hasta obtener una sopa homogénea. Emulsionar en
caliente con la mantequilla. Pasar por un colador y poner a punto de sal.

Por otra parte retirar el exceso de sal del tocino, envolver en papel filme y congelar.
Al sacar del congelador, cortar finas laminas y extenderlas sobre papel sulfurizado.
Para los raviolis, escaldar €l resto de guisantes en agua hirviendo y sal. Enfriar en
agua helada y pelar. Colocar sobre las ldminas de tocino una hoja de menta y ocho o
nueve guisantes. Formar los raviolis y reservar.

Con las lonchas de jamoén ibérico —o de Teruel- preparar un crujiente. Extender las
lonchas en una bandeja de horno y poner encima papel sulfurizado con algo de peso
encima. Introducir en el horno a 90 ° C hasta que el jamon esté crujiente.

Para el aceite de menta, escaldar 100 gramos de hojas de menta, sin el tallo, en agua
hirviendo. Refrescar en agua con hielo y poner a escurrir. Poner en un vaso con 50
mililitros de aceite de oliva y triturar. Pasar por un colador y guardar.

Para servir, calentar la sopa sin que llegue a hervir, anadiendo unas gotas de aceite
de menta. Calentar los raviolis y disponerlos en un plato sopero, con las ldminas de
jamoén crujiente por encima. Servir la sopa bien caliente en una jarra aparte.

CASTRONOMEROS54 15 ocT/Nov 06

INGREDIENTE PRINCIPAL

5 Guisantes, tiernos o congelados,
& v unabuena dosis de tocino
3 yjamon.

TIEMPO DE ELABORACION
WM Con trcs cuartos de hora es mas
o que suficiente y quedara tiempo

para otras cosas.

GRADO DE DIFICULTAD
0’\ La habilidad para cortar el tocino
fo==ll v conformar después los raviolis.
Elresto, apto para novatos

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 240 gramos de guisantes para la
crema.

* 100 gramos de guisantes para los
raviolis.

* 300 mililitros de caldo de pollo.

* 100 gramos de mantequilla.

* 300 gramos de tocino fresco.

* 100 gramos de jamoén ibérico en
finas lonchas.

* Hojas de menta frescas.

* Aceite de menta.

* Sal.



LAS RECETAS

INGREDIENTE PRINCIPAL
Espinacas y harina, aunque

g la masa se puede comprar ya
preparada.

TIEMPO DE ELABORACION

Sin contar preparar la masa,
apenas diez minutos y el tiempo
del horno.

GRADO DE DIFICULTAD
("\ La derivada de trabajar con
— masas, encontrarle el punto, lo

que se logra con practica.

INGREDIENTES
PARA 5-6 PERSONAS

* Para la masa: 250 gramos de
harina de fuerza, 15 gramos de
levadura, 75 gramos de mantequilla
derretida y enfriada, | clara de
huevo ligeramente batida con una
cucharada de agua, medio vaso de
vino blanco, una cucharadita de sal,
media cucharadita de azicar disuelta
en agua, pimienta negra,

¢ Para el relleno: 300 gramos de
espinacas, 125 gramos de aceitunas
negras picadas, 60 gramos de
pifiones, 5 cucharadas de aceite
de oliva, otras 5 de pasas puestas
aremojo, una de alcaparras
escurridas, | diente de ajo picado,
sal, pimienta y perejil picado.

“VMPANADA DE ESPINACAS
Y ACEITUNAS

Desleir la levadura en 4 cucharadas de agua tibia donde habremos disuelto el aztcar.
Dejar la mezcla en un lugar caliente hasta que esté espumosa, unos quince minutos. Po-
ner la harina en un cuenco. Hacer un hueco en el centro. Afadir la mezcla de levadura, la
mitad de la mantequilla, sal, pimienta negra y el vino blanco. Amasar unos diez minutos
la pasta para que quede homogénea y elastica, afiadiendo mas harina o agua tibia cuando
sea necesario. Cubrir con un lienzo himedo y dejar subir en un lugar templado hasta
que haya duplicado su volumen.

Entre tanto, poner una cacerola al fuego con el aceite. Afiadir las espinacas picadas y cocer
varios minutos hasta que la mayor parte del liquido que desprenden se haya evaporado.
Incorporar las aceitunas, las pasas, 1os piniones, las alcaparras, €l ajo y el perejil. Salpimen-
tar. Mantener unos minutos mas al fuego antes de retirar y dejar enfriar a temperatura
ambiente.

Sacar la masa sobre una superficie ligeramente enharinada, y amasar durante tres minu-
tos. Incorporar la mantequilla restante y amasar de nuevo cinco minutos hasta que esté
lisa. Dividir en dos partes iguales. Extender una parte de la masa sobre un molde opri-
miendo ligeramente para que se adhiera bien. Esparcir el relleno y cubrir con el resto de la
masa. Cerrar bien los bordes para que el relleno quede en su interior. Pincelar con un poco
de aceite. Cubrir y dejar subir por segunda vez hasta que casi haya duplicado su volumen.
Pincelar la superficie con la clara de huevo mezclada con agua, y meter al horno precalenta-
doa 190 ° C durante unos 45 minutos. Una vez hecha, sacar del horno y servir cuanto antes.

CASTRONUMEROS4 16 OCT/NOV2015



LA HUERTA

combinacion interesante,
pero poco explorada.

TIEMPO DE ELABORACION
Sin contar la coccion de los
garbanzos, unos tres cuartos
de hora.

INGREDIENTE PRINCIPAL
Borrajas y garbanzos, una

BORRAJAS
CON GARBANZOS R TOS
VCRUJENTE DE JAMON &=

ELABORACION INGREDIENTES
Limpiar la borraja y cortarla en trozos de 3 a 4 centimetros. PARA 4 PERSONAS
Cocer los garbanzos, que habran estado en remojo desde la vispera en agua con
sal, hasta que se ablanden. « 2kilos de borraja.
Pelar y cortar en rodajas las patatas y cocerlas junto con la borraja troceada. Dejar + 200 gramos de garbanzos.
cocinar en agua hirviendo y sal durante 15 minutos aproximadamente. « 4 patatas medianas.
Freir en aceite de oliva los ajos cortados en laminas y, cuando estén dorados, afiadir * 2 dientes de ajo.
los garbanzos cocidos y escurridos, dejando que se rehoguen. Al final afiadir perejil * 2 cucharadas de pan rallado.
picado. ¢ Aceite de oliva.
Para el crujiente, mezclar el queso y el jamén, que puede ser de Teruel o serrano. * :elreii' picado.

* Jdal.

En una bandeja de horno extender una pequenia porciéon de esta mezcla y hornear a
180 ° C durante diez o doce minutos. Retirar del horno y reservar.

Escurrir las borrajas con patatas y verter sobre ellas €l aceite con los garbanzos y los
ajos. Dejar calentar lentamente 3 0 4 minutos y rectificar de sal.

Servir caliente con perejil fresco espolvoreado por encima, ademas del crujiente de

pmenyaen I

* Para el crujiente: 100 gramos de
jamén serrano picado muy fino,
100 gramos de queso rallado.
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LAS RECETAS

INGREDIENTE PRINCIPAL

Alcachofas, grandes para freir y

mas pequefas para la salsa con

berberechos.

TIEMPO DE ELABORACION

No tiene por qué pasar de una

hora incluyendo la limpieza de

las alcachofas.

GRADO DE DIFICULTAD

(’—3 Conseguir el punto de las alca-
— chofas fritas y que no se pase el

punto de los berberechos.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

¢ | kilo de alcachofas.

* 100 gramos de jamén serrano
cortado un poco grueso

¢ | decilitro de aceite de oliva.

« Sal.

¢ Para el salteado: 8 alcachofas,
200 gramos de berberechos, el
zumo de un cuarto de limén.
cebollino picado.

* Para la vinagreta de pan: 100
gramos de pan, 5 cucharadas de
aceite de oliva, 2 de vinagre de
sidra, el zumo de media naranja,
sal.

vl f

- TR 1

ALCACHOFAS FRITAS
CON BERBERECHOS Y JAMON

ELABORACION

Limpiar y deshojar las ocho alcachofas, retirando las hojas exteriores y dejando solo
los corazones. Cocer en agua con sal —puede ser la de los berberechos- y el zumo de
limoén. Cuando estén tiernas, retirarlas del fuego y triturarlas junto con el cebollino,
pasandolo después por un chino fino; si es necesario aligerar la salsa, agregar un
poco mas del caldo de coccién. Saltear los berberechos en una sartén e incorporar su
carne a la salsa anteriormente elaborada; calentar unos instantes. Sazonar.

Una vez limpias y deshojadas el resto de alcachofas, trocear y freir a fuego medio con
el aceite. Sazonar. Es conveniente empezar la fritura con el aceite frio y procurar que,
en ningun caso, llegue a alcanzar una temperatura muy elevada.

Para la vinagreta de pan, cortar el pan en rodajas finas. Tostar en el horno o en una
plancha. Triturar, mezclar el resto de ingredientes y afiadir el pan tostado y pulve-
rizado.

Cortar el jamon en tiras y freir hasta que estén crujientes.

Para servir, colocar en un plato los berberechos con la salsa, situando de forma ca-
prichosa las alcachofas fritas. Alifiar con la vinagreta de pan y disponer sobre el
conjunto del plato. Espolvorear por encima con €l perejil picado.
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LA HUERTA

INGREDIENTE PRINCIPAL
Calabacin, esa hortaliza a la
que no solemos sacar el partido
que tiene.

TIEMPO DE ELABORACION
Como mucho, tres cuartos de

hora y la mayor parte del tiempo
se va en elaborar la salsa.
GRADO DE DIFICULTAD
("\ Ninguno. Que el relleno del cala-
UE TERNASCO ¥ ARROZ o

semejantes entre si.

INGREDIENTES
ELABORACION PARA 4 PERSONAS
Mezclar la carne con la cebolla, €l ajo, el pereiil, el cilantro, el huevo, el aceite, el azafran, el * 300 gramos de carne de ternasco
arroz medio cocido, la sal y la pimienta. picada.
Cortar los calabacines en trozos regulares. Vaciarlos por un lado y rellenarlos con la mezcla * 4 calabacines.
anterior. * | cebolla finamente picada.
Colocarlos en una fuente de horno, rociarlos con aceite e introducirlos en el horno, a 180 ° C * 2 dientes de ajo.
durante 20-25 minutos. * | cucharada de perejil picado,
Para la salsa de tomate, en una sartén con aceite de oliva, freir los tres dientes de ajos picados otra de cilantro picado fresco.
junto con los tomates troceados. Salpimentar. Dejar cocer unos diez minutos y pasar por el chi- * | huevo.
no. * 50 gramos de arroz semicocido.
Servir los calabacines sobre un fondo de la salsa de tomate. Espolvorear con perejil picado. * Sal, pimienta y azafran.

* Para la salsa: Medio kilo
de tomates maduros, 3 dientes
de ajo picados, perejil picado,
aceite de oliva, sal, pimienta.
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Cortesia DGA

ACTUALIDADES A

UAGA PROPONEUNAIGP |
PARA LA CEREZA DE ARAGON

UAGA propone que el Gobierno de Aragon haga los
tradmites necesarios para presentar ante el Ministerio
de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente la
solicitud formal para que se apruebe la concesién de una
Indicacién Geografica Protegida (IGP) para la cereza
de Aragén y se tramite a la Uniéon Europea para su rati-
ficacién e inscripcién como nueva figura de calidad reco-
nocida. La IGP proporcionara a este producto emblema-
tico de la produccién de fruta de Aragén una proteccion,
similar a la de la cereza del Jerte, que lograra mejores
precios y mercados interiores y exteriores.

LA DGA DUPLICA LAS AYUDAS
ALA GANADERIA DE MONTANA

Si la ayuda media a la ganaderia de montafia fue el afio
pasado de 1160 euros, este afio ha crecido hasta unos
2400, gracias a la PAC, especialmente en el Pirineo, pero
también en zonas de Teruel. Las ayudas, por un monto de
9,3 millones correspondientes a 2015 han llegado a unos
6500 agricultores.

Por otra parte, se han recuperado las ayudas a las asocia-
ciones de razas autdctonas, una vez adaptada la convo-
catoria para que se pueda financiar con fondos europeos,
«para que trabajen en la mejora de la genética, con una
definicién de objetivos», segun Joaquin Olona, consejero
del ramo.

s

__' N
DISTINCIONES AL MERITO TURISTICO
Modesto Pascau, como gerente que ha sido de Prames, ha recibido la
Medalla al Mérito turistico, concedida por el Gobierno de Aragon,
en un acto celebrado en el Planetario de Huesca. También se entre-
garon placas al presidente de los cocineros Domingo Mancho, por «po-
tenciar la gastronomia aragonesa y su contribucién a la evolucién de la
mismay; a Ricardo Buil, de centraldereservas.com por «lainnovacién
de sus iniciativas empresariales»; y, finalmente al Geoparque Mundial
de la Unesco, el Parque Cultural del Maestrazgo y la Escuela Uni-
versitaria de Turismo de Zaragoza.

REGISTRADAS MAS DE 500
VIVIENDAS DE USO TURISTICO

El Registro de Viviendas de Uso Turistico en Ara-
gon contaba a mitades de agosto con 509 viviendas ins-
critas en su primer afio de funcionamiento. La entrada
en vigor del decreto que regula este tipo de alojamiento,
diferenciandolo de las viviendas de turismo rural y los
apartamentos turisticos, ha servido para conocer la reali-
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dad en Aragén y para garantizar que la oferta que se rea-
liza cumple unos minimos de calidad. El 67,20 % de las
viviendas se sitllan en comarcas altoaragonesas, el 19,44
% en las comarcas turolenses y el 13,36 % en comarcas
zaragozanas. La directora general de Turismo, Marisa
Romero, hace un balance positivo de este primer afio
ya que se estan cumpliendo el objetivo de «garantizar la
calidad y hacer frente a la competencia desleal que se
estaba produciendo». Es una manera de «hacer aflorar la
economia sumergida y afinar los datos estadisticos rela-
cionados con el turismon.

ELTTIP, CONGELADO
PORMIEDO ELECTORAL

El TTIP ya no podra ser firmado antes de que Barak
Obama termine su mandato el proximo 19 de enero.
El Brexit, las elecciones del préximo afio en Francia y
Alemania, los dos paises que méas se han opuesto. Las
negociaciones comenzaron en 2013 para crear una zona
de libre comercio entre dos espacios que suponen nada
menos que el 50 % de lariqueza del planeta. De momento
parece que se buscard un acuerdo de minimos para re-
servarlo para una mejor ocasion.

EL ONTANAR, MEJOR JAMON DE
TERUELY AIRESANO, LAPALETA

Una pieza curada en el Secadero Jamcal, en Calamo-
cha, durante 121 semanas, comercializada bajo la marca
El Ontanar, es mejor jamon de Teruel 2016. Por su parte,
la paleta Airesano, madurada en en la sierra de Cedri-
llas, durante 66 semanas, fue elegida mejor paleta. En el
caso del jamoén, quedaron en segundo lugar Moraviejo,
seguido por La Cerollera.
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Diego Herrero y Amaya Sarasa reciben su premio, junto al consejero de turismo.
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ViDOCQ, LAMEJOR
TAPA DE HUESCA 2016

Las magras con tomate rosa me vuelven loco gano el VI
Concurso Provincial Tapas de 10 organizado por la Asocia-
cién Provincial de Empresarios de Hosteleria y Turismo
de Huesca. Diego Herrero, propietario del restaurante Vidocq,
en Formigal, que regenta con su céonyuge Amaya Sarasa es la ter-
cera vez que se clasifica para el provincial y la primera que gana
el pase al concurso nacional que se celebrara en Valladolid.

El segundo premio fue para la tapa Oyaza de calabaza y papa-
da con su jugo picante, del restaurante El Origen de Huesca,
creada por Beatriz Allué y Oscar Viiuales, y el tercero para
Canelon de cordero lechal trufado y reduccion de oloroso
Alfonso, obra de Gregorio Abadia, del +Billauba, en Fraga.
Elresto de finalistas fueron Tradicién: guiso de Ternasco de Ara-
gon, verduras ecolégicas del campo a casa, del hotel Sarifiena,
Monegros; Higo caramelizado relleno de foie y longaniza con cru-
jiente de torteta y anchoa, de El Fogaril, Benasque, Ribagorza;
Ravioli de chireta de cordero chistabin con jugo de verduras, de
Casa Anita, de San Juan de Plan, Sobrarbe; Ponme un pincho de
tortilla de patata y longaniza de la buena, del hostal El Portal
de Alcolea de Cinca, Cinca Medio; Sashimi de trucha de El Gra-
do, manzana y apio, del restaurante L'Usuella, en Salas Bajas,
Somontano. A.H./ Barbastro.

ATADES RECIBE 9500 EUROS
DE BANKIA PARA GARDENIERS

Atades ha recibido 9.585,20 euros de Bankia para
su programa de integraciéon socio laboral del Centro
Especial de Empleo Gardeniers, que tiene como fi-
nalidad la insercion laboral de personas con discapaci-
dad intelectual a través de la agricultura ecoldgica y la
jardineria. El convenio ha sido firmado por Jesus Soto,
presidente de Atades, y Luis Alberto Vitén, director de
zona de Aragén y Navarra de Bankia, para la formacién
especifica en el manipulado y el envasado de las verduras
ecologicas que se cultivan en el huerto del Centro Ciudad
Residencial Sonsoles, en Alagon.

A través de Gardeniers, Atades suministra verdura eco-
logica cortada y limpia, a un total de 25 colegios de Za-
ragoza, ademas de sus centros propios. Cuenta con 17
trabajadores, el 80 % con diferentes tipos de capacidades
y cultivan 22 hectareas de superficie con todo tipo de ver-
duras y frutas certificadas, respetando el calendario de
temporada, en Alagén y san Mateo.
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Jeslis Soto, de Atades, y Luis Alberto Vitdn Gonzélez, de Bankia.

GASTRO NOMERO 54

21

Lluis Serra entrega el diploma acreditativo a Martinez Urtasun.

EL DIRECTOR DE GASTRO ARAGON
PREMIADO PORLA SENC

Previa a la celebracion del XI Congreso de la Sociedad
Espaiola de Nutricion Comunitaria, SENC, tuvo lu-
gar en Zaragoza la sesién conjunta de la Real Academia
de Medicina de Zaragoza y la Academia Espanola
de Nutricion. En ella ingreso como académico nume-
rario la doctora Maria Victoria Arija, siendo nombra-
dos académicos de honor, Miguel Pocovi y Fernando
Monckeberg, que no pudo viajar desde Chile debido a
su elevada edad.

Enlamisma sesién, y como es habitual, se entregaron los
premios de la Academia Espanola de Nutricién 2016, que
recayeron en José Miguel Martinez Urtasun, director
y editor de Gastro Aragon, por su trabajo periodistico;
el panadero turolense Jorge Sanz, por su trayectoria
profesional artesana; in memoriam, Diploma de honor a
Julio Boza Lépez, exdirector del Centro de Investiga-
cién del Zaidin; y a Jesuis Culebras Fernandez, médico
y fundador de la revista Nutricion hospitalaria.

Con Javier Aranceta como presidente del Comité cien-
tifico y Marilourdes de Torres, del Organizador, el
congreso reunié en Zaragoza a lo largo de tres jornadas
a centenares de especialistas, que abordaron diferentes
asuntos relacionados con la nutricién comunitaria, una
disciplina trasversal que agrupa a diferentes profesiona-
les, desde médicos hasta nutricionistas.

|
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ACTUALIDADES

I La Real Academia de Gastronomia ylade Artes y
Ciencias Cinematograficas de Espaia han firma-
do un convenio para promover la cultura cinematogra-
fica gastrondémica con actividades como proyecciones
de peliculas sobre este tematica acompanadas de de-
mostraciones de cocina.

B La empresa Biofrutal, de Binaced, ha recibido el pre-
mio Ferma, como ejemplo de innovacion aplicada al
sector agroalimentario.

B El notario Alberto Ballarin —Sarifiena, 1924, Ma-
drid, 2016- fallecié el 31 de julio. Dedicado al derecho
agrario, fue presidente del IRYDA y del Instituto de
Cuestiones Agrarias y Medioambientales.

B La Feria de Zaragoza recibe la Medalla de oro de
Zaragoza en el ano de su 75 aniversario.

B No pudo ser. Nuestro Pollo al chilindrén no se en-
cuentra entre las siete maravillas gastronémicas es-
pafiolas, segun la campafia impulsada en internet por
Allianz. Las que si estan, por orden de votos, son:
Papas arrugadas, Canarias; Jamoén ibérico; Pulpo
a la gallega, Galicia; Paella valenciana, Valencia;
Tortilla de patata; Quesada pasiega, Cantabria;
Paparajotes murcianos, Murcia.

I El IES Martinez Vargas, de Barbastro, contara este
curso con un ciclo de FP de Alimentacién, centrado en
la elaboracién de productos. Por su parte, el IES Pedro
de Luna, en Zaragoza, contara con un modulo de Co-
cina y Restauracion.

N El presidente de Slow Food, Carlo Petrini, ha sido
nombrado Embajador especial del programa Ham-
bre Cero de la FAO para Europa.

I La Harinera de Monegros, sita en el barrio de la
Estacién de Sarifiena, ha sido declarada como Bien
Catalogado del Patrimonio Cultural de Aragon.
Afecta al edificio y la maquinaria original, entre ella
siete molinos de harina de cien afios de antigiedad.

B Ovispain, la mayor cooperativa europea de ovino, im-
pulsada por el Grupo Pastores comercializoé 14 000
corderos destinados a la musulmana Fiesta del sa-
crificio, en Espafia, Francia, Alemania y Libia.

B La cabaiia de ovino aragonesa se ha reducido a la
mitad en los ultimos 16 afios, pasando de 2,6 millones
de ovejas a los menos de 1,5 millones actuales. De ahi
que UPA plantee la campafna Precios justos para
nuestros productos, pues mientras los costes han
subido un 26 % de media en los ultimos trece afio, los
precios de los alimentos siguen igual a la baja; la renta
agraria se ha rebajado en un 16 % en este periodo.

B El departamento de Desarrollo Rural plantea una
campafa de promocién de los alimentos con el sello
C’Alial, que facturaron en 2016 cuatro millones de
euros. Actualmente, 19 productos cuentan con regla-
mento, elaboradas por 18 empresas.

B El presidente de los Estados Unidos, Barak Obama,
impuso la Medalla Nacional de las Artes y Huma-
nidades al cocinero espafiol y también estadouniden-
se José Andrés, por el «cultivo de los paladares del
paisy.

B Eroski ha vendido en Aragoén en el primer semestre
de 2016 un 12 % mas de alimentos frescos de ori-
gen local, gracias al programa Contigo. Este modelo
«impulsa un tejido productivo altamente diversificado
y sostenible», 430 proveedores con un volumen anual
de compra de 113 millones.

B La multinacional alemana Bayer ha comprado la agro-
quimica Monsanto por 58 500 millones, creando la
empresa lider en semillas y pesticidas. Tras la fusiones
de Dow AgroSciences y Dupont, v Syngenta y la
china ChemChina, las tres empresas controlan el 60
% de las semillas convencionales, el 100 % de las trans-
génicas y el 65 % de los pesticidas del mundo.

Queso Artesano de Teruel SL
Pol. Los Rubiales. 44100 Albarracin (Teruel)
Tfno. 978 710 323 info@quesodealbarracin.es
Nuestra tienda Online: www.quesodealbarracin.es

blerra
barracm
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Presentacion de la nueva campaiia de Freixenet, con las gimnastas.

BLa esperada camparfia publicitaria navidena de Frei-
xenet volvera a contar con las gimnastas del equipo
espaiiol de gimnasia ritmica, del mismo modo que
el afio pasado, convertida en una campafia multiplata-
forma, a través de #FreixenetConkEllas.

Il Toiio Rodriguez, cocinero y propietario de Catering
y eventos del Pirineo —Baja, 2. Sardas. 626 035 803—
ha quedado segundo en el Concurso nacional de
cocina aplicada al Langostino de Vinaroz. Con
Diego Grindn presenté un Langostino con migas
de remolacha y salmorejo, que quedd a escasas
décimas de los ganadores, Antonio Javier Gonzalez
y Abdelkharin Crhaibi, de Rincones del Marqués
de Sevilla, con su Langostino con piel de mango,
caviar de curry verde, coco y aire de Vinaros.

B La empresa Chenta Pirineo —del ansotano Come
Pirineo—, instalada en el Vivero de Empresas de
Adecuara en Jaca, ya comercializa cordero recen-
tal ansotano asado y listo para comer. Se distribuye
en Biescas, Anso, Puente La Reina y Jaca, y pronto en
Huesca y Zaragoza.

I David Las Eras, con una foto de Piedrafita, Carolina
Dolera con una instantanea de Valdelinares, Miriam
Tambo con otra de Valderrobres y Sara Canalis de la
poza de Angués, han sido los ganadores del concurso
#VeraneaAragon con el que se buscaba promocionar
los mejores sitios, experiencias y actividades turisticas
en Aragoén. En total se han presentado 1125 fotografias
a través de Instagram (800), Twitter y Facebook (325).

B La almazara La Olivera de Magallén, con su marca
Pago la Corona, DOP Aceite Sierra del Moncayo,
ha cosechado medallas de oro Prestigio en los concur-
sos de Terraolivo, Israel, y de Olivinus, Argentina, y
plata en el Olive Japan, Japén.

l Los agricultores y ganaderos aragoneses han re-
cibido 422 millones por la PAC, frente a los 5267 del
total espafiol.

B La produccion de miel ha descendido un 50 % en Ara-

gon, debido a la climatologia. La mas perjudicada ha
sido la de romero, la Unica junto con la de tomillo,
que mantienen su precio habitual frente a las importa-
ciones chinas de baja calidad.

l La Universidad de Zaragoza se ha convertido en la

primera institucién espafiola en produccioén cientifica
de calidad y excelencia en biotecnologia de Esparia,
segun un informe ministerial del Observatorio Espafiol
de I+D+i. El campus publico cuenta en este &mbito con
el mayor porcentaje de articulos altamente citados o
de excelencia, con un impacto normalizado de un 52 %
superior a la media mundial.

l Eroski y sus clientes han donado mas de 84 toneladas

de alimentos destinados a los colectivos méas desfavo-

recidos de Aragon, dentro de la camparia Desperdicio
Cero, que garantiza que ningun alimento apto es des-
echado de sus lineales.

Cristina Mallor, Jesis Causapé y Carmelo Andrés investigan el melon.

B Gracias a la colaboracién del CITA, se esta recuperan-

do el melén de Torres de Berrellén, cuyas semillas
conservaban varios hortelanos. Rugoso y alargado,
su piel dura permite una mejor conservacion y gran
calidad sensorial», segun la investigadora Cristina
Mallor.

I E] Ministerio de Agricultura, Alimentacién y Me-

dio Ambiente apoyara que el centenario del Parque
Nacional de Ordesa y Monte Perdido, primero
en Espana y previsto para 2018, sea declarado como
acontecimiento de excepcional interés publico.

B La starup oscense Reembolsing ha lanzado una web

para dar salidas a reservas hoteleras no canjeables.

_ COCINA
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Vinagre balsamico del Somontano

Hace ya bastantes afios que Pepe Vila se emperié en elaborar vina-
gre a partir del vino de la DOP Somontano. Y sigue en el emperio,
mejorando el producto, que tiene gran predicamento en el otro ladi
de la frontera.
Aunque técnicamente se denomina «agridulce de syrah», debido a
que su contenido en alcohol no basta para llamarlo vinagre, lo es.
Y lo elabora al modo de Modena. Parte de zumo
de uva syrah, de la DOP Somontano, que
deja madurar, junto con un poco de vinagre
de vino, en barricas de robles, durante unos
- dos afios. La evaporacion natural va redu-
ciendo elliquido, que adquiere una intensa
acidez y sabor.
Viene presentado en coquetas botelli-
tas de cuarto de litro.

VINAGRE BALSAMICO

Pinagres DE ELGRADO
. Vinagres Vila-Basuili
Pila-Bausili | QEErSS
Balsamiro 629 836 638
£l a‘ﬂh Se encuentra en

Somontano y tiendas

g el

6,50 euros.

Gabi Orte / chilindron.es

Queso de cava

Durante muchos siglos, la humanidad ha madurado los quesos
—se sigue haciendo en algunos casos—en lugares como cuevas.
Pues, bien en Albarracin, la empresa familiar que dirige Al-
berto Asensio y que comercializa los
quesos Sierra de Albarracinn, ha
creado nada menos que una
cueva artificial, recubier-
ta de piedra caliza, ha-
bitual en la zona.
Denominada La Cava
de Mia —por la recién
nacida hija de Alberto—
dispone de atmosfera con-
trolada, con temperatura y hu-
medad que pueden modificarse a

QUESO LA GAVA DE MiA
SIERRA DE ALBARRACIN

Queso Artesano

de Teruel

Albarracin

8710323

sodealbarracin.es

Se encuentran en tiendas
das y en la propia

ques

Precio: 1790 euros.

Café keniata en El Criollo

El Criollo Coffe Store, en la
zaragozana calle Canfranc
y paraiso de los mas cafe-
teros, ofrece cada mes un
tipo de café diferente. Para
octubre han seleccionado
el Kenia Karabe PK, que
proviene precisamente de
la ciudad de Karabe en el
distrito de Kirinyaga, pro-
vincia de Kenia central,
en la falda sur del monte
Kenia, la montafia mas
alta de Africa después del
Kilimanjaro. Kirinyaga y
Nyeri son probablemente
las zonas de cultivo mas
famosas de Kenia. Ambas
se benefician de suelos 10jos de arcilla
ricos en aluminio y hierro, alturas
de entre 1300 y 2300 metros y
dos temporadas muy marca-
das de lluvia al afo; todo
esto contribuye a que en
esta pequena éarea, se
produzcan algunos de los
mejores cafés del mundo.

Se trata de un café de la
variedad ardbica bourbon
100 %, que ofrece notas a li-
mon, frutos rojos, melocotén y
también miel.

we EL QloLLS

CAFE KENIA KARABE PB

El Criollo

Coffee Store

Canfranc, 5. Zaragoza
976238 302
wwuw.elcriollocoffestore.com

Se encuentra en
su propia cafeterfa.

Precio:
5,75 euros,
el cuarto de kilo.

voluntad del maestro quesero. Es decir, logra las ventajas de
lo natural, sin los inconvenientes de la siempre imprede-
cible Madre naturaleza. Surgen asi varios
tipos de queso, siempre con leche
de oveja de su propia ganaderia,
como el que nos ocupa, de oveja
y afinado gracias al moho a lo lar-
go de unos veinte dias en la propia
cava, donde se voltea diariamente.
Queso de pasta prensada, con un
peso aproximado de 750 gramos,
F ofrece un intenso aroma, con magni-
3 fica textura, ademas de todo el sabor
aportado por el penicillium candidumy
otros, que lo hacen unico y dificilmente
imitable.

Gab/
Orre /q b
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La seccion MI CARRITO no tiene caracter publicitario

CASTRONOMEROS4 24

OCT/NOV 2016

Gabi Orte / chilindron.es



Recién nacido y ya premiado

ZAAIHC

EYRAH
Ir.l:f BORSAD

Acaba de nacer. De hecho, se presentd hace escasos dias
y ya cuenta con una medalla de oro en el concurso
Syrah del mundo, ademas de situarse entre los diez

mejores del mundo. Es el Borsao Zarihs de syrah,

Gabi Orte / chilindron.es

La syrah se ha aclimatado perfectamente al

Campo de Borja, integrada, por ejemplo, en el
Borsao tinto seleccion, como fiel escudera de
la mayoritaria garnacha. Este monovarietal
es fruto del trabajo conjunto entre el endlogo
de la casa, José Luis Chueca, y el australiano
Chris Ringland, habitual colaborador de la
casa.
Esta syrah fue plantada hace dieciséis afios,
a una altitud de 600-700 metros, en suelo de
piedra caliza, creciendo mecida por €l cierzo.
Parte de ella, el 40 %, envejece durante doce
meses en barricas de roble americano, mien-
tras que el resto 1o hace en depoésitos de acero
inoxidable. Se embotelld el 5 de septiembre de
2013, con lo que lleva otro afio en botella.
De color 10jizo tirando a negro, su intenso
aroma nos evoca moras, vainilla y humo; un
poco después, chocolate
negro. Untuoso en la
boca, con cuerpo
y suaves tani-
nos, los sabo-
res de frutas
negras,
€omo moras
y ciruelas se
apoderan del
paladar com-
binadas con in-
tenso café.

BORSAO ZARISH 2013
Bodegas Borsao
DOP Campo de Borja
Borj
976 867 116

orsao.com
Se encuentran en

supermel

Precio: sobre
14,50 euros

Gabi Orte / chilindron.es

Chocolate ecolégico

Desde su obrador en Alcorisa, Isabel Félez se ha especia-
lizado, tras una intensa formacién por medio mundo, en la
elaboracién de chocolates artesanos, ecoldgicos y proceden-
tes del comercio justo, tres méritos afiadidos. A lo que suma
los productos locales como el aceite de oliva virgen extra del
Bajo Aragon o la almendra marcona.

En su pagina web puede verse la larga serie de
productos con chocolate que elabora, dece-
nas de propuestas, desde tabletas, como
la que nos ocupa, hasta bombones,
cremas, chocolatinas, piruletas, etc.
La tableta seleccionada este bi-
mestre incluye un 73 % de cacao,
procedente de Ecuador y siempre
biolégico y de comercio justo; in-
cluso el cartén del envase procede
de bosques de gestién sostenible.
Sin gluten y sin leche, lleva manteca
de cacao, azucar de cafa y lecitina de
soja, con lo que es apto para dietas vega-
nas. Y esta sabrosisimo.

CHOCOLATE

NEGRO BIO

Isabel

Chocolates artesanos
Pl Las

chocolatesal
en su propia

Pre
3,50 euros,

Calle Allamsa L, 50003 favapors  www trenaare.com . T, GT6205810, Infoipasisleriatolasana.oom
O hnpatlowinssiamitrensaaimudievas @ hpsiwww facoboak comitrenradealmudnvar
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Pilarista ginebra

Nacida en 2009, Larios 12, la ginebra
premium, ha lanzado una edicién espe-
cial en homenaje a las fiestas del Pilar,
cuya decoracion recoge diferentes ele-
mentos de las mismas, desde la Virgen
del Pilar o la ofrenda de flores, al Traga-
chicos o los cabezudos.

Larios 12 ofrece una combinacion de
doce especies botanicas extraidas di-
rectamente de la naturaleza, en cinco
destilaciones, cuatro con los botanicos
agrupados por tipo y la quinta para la
flor de azahar.

Como buena ginebra lleva bayas de
enebro salvaje, cilantro, nuez moscada
y raiz de Angélica. Ademas de citri-
cos —limén y naranja del Mediterraneo,
mandarina clementina y tangerina, po-
melo y lima— y, como toque
distintivo, la flor de
azahar, que logra
un aroma exdti- LARIOS 12
o, de sedoso ESPECIAL PILAR
tacto al pala- Larios
dar.

El resultado ario

es una gine- Se encuentra en
bra de sabor

complejo y

suave, delica-
do y refrescante
de infinitos matices.

AL MATORAL

Berherechos
e L L]

BERBERECHOS RIAS
MARTIN MARTIN
ETIQUETA NEGRA

Berberechos
de fiesta

Procedente de las rias ga-
llegas, estos berberechos,
seleccionados en campana,
llegan bajo el lema etiqueta negra,
que supone la gama de mayor calidad
dentro de las conservas que comercializa

Martin Martin.

De tamafio grande y muy limpio de arena —el gran
problema de otras marcas—, esté elaborado al natural,
con lo que puede consumirse directamente en su pro-
pio caldo de gobierno o bien alifiarse con un toque de
vinagre, mejor suave, 0 un muy ligero toque picante.
Asi se consigue que mantengan su sabor al marisco
de lasrias gallegas.

Y, como es habitual en esta casa, la relacién calidad
precio resulta insuperable, saliendo a menos de cinco
euros la lata.

495 euros

OE LO BUEND, LUS MEJORES
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EL PRODUCTO DEL BIMESTRE

CHOCOLATE Y TE SOSTENIBLES

lgunos elabora-

dores optan por

lograr los mini-
mos precios, mientras
otros eligen la calidad, a
un precio razonable. Es el
caso de la empresa Anti-
ca Tradizione, radicada
en la provincia de Lérida,
que, ademads, esta com-
prometida socialmente,
ya que fabrica parte de
su material de merchan-
dising en una entidad de
caracter social, utilizando
ademas madera de origen
ecologico para sus expo-
sitores.
Especializados en servir
productos de cafeteria a
la hosteleria, el chocolate es una de sus
mejores bazas, preparado para ser elabo-
rado en el vaporizador de la cafetera, en
diferentes formatos y sabores.
Como explica su gerente, Juan Car-
los Mercadé, «partimos siempre de un
chocolate con un minimo de un 40 %
de cacao, que elaboramos con nuestras
propias recetas para realzar su sabory.
Se trata de que el resultado no quede
harinoso, ni empache, ya que no lleva
harinas de trigo.
Uno de sus favoritos es el chocolate ocu-
mare, a partir de un afamado cacao crio-
llo venezolano, con un retrogusto bas-
tante prolongado. «Pero tenemos diez
sabores diferentes —afilade—, con naranja
y canela, menta, blanco a la avellana, 70
% de cacao, etcy. Unas combinaciones
que «aqui ya se admiten bien, gracias
a la influencia europea. Nosotros nos

adaptamos a la necesidad de nuestros
clientes, que buscan diversidad y, sobre
todo, calidad».

Tés frios y calientes

Otra de sus especialidades reside en la
preparacion de tés. Como el té frio lio-
filizado, especial para el verano, que
«preparado en coctelera da mucho juego
tras la barra», sugiere Mercadé. Con la
posibilidad de disfrutar de ocho sabores,
a partir de zumos naturales, también lio-
filizados, como al limén o melocotoén.
Respecto a los tés convencionales, dis-
ponen de la gama premium, con hojas
enteras y también bioldgicos, hasta otros
mas convencionales. En esta gama alta
«ofrecemos a nuestros clientes mecanis-
mos de marketing, ensefidndoles a servir
el tén. Por ejemplo, deberia «hacerse den-
tro de una tetera de ceramica, sirviendo

Surtido de tés y chocolates de la empresa Antica Tradizione, distribuidos por EI Librador.

el liquido desde una mini-
ma altura, para que logre
oxigenarse.

La taza, por su parte,
«debe ser ancha, para
que penetren también los
aromas mientras lo bebe-
mos». Y, por supuesto, de
fino borde y ceramica, en
la medida de lo posible.
Entre las innovaciones de
esta empresa se encuen-
tran los tés en piramide,
mas ecologicos y soste-
nible al evitar residuos o
los tés digestivos, que van
mas alla de la combina-
cion con la manzanilla.
«Tenemos también tés
que ayudan a las dietas
détox, que requieren abundante rehidra-
tacion. O el energy que te aporta vitali-
dadp.

Su ultima linea de trabajo son los tés
ayurdeba, indicados para las citadas die-
tas, que también ayudan a coordinar y
tener en linea los chakras. Saldra al mer-
cado este invierno».

Reconoce que estos tipos de tés han
existido siempre, pero «desde Antica
Tradizione tratamos de adaptarlos para
facilitar la tarea de los profesionales de
la hosteleria y que los clientes puedan
disfrutar de estas especialidades en su
bar o cafeteria».

Tés y chocolates que distribuye desde
Zaragoza El Librador, aunque también
se pueden encontrar en La Abaceria,
con los que la empresa comparte el ca-
racter sostenible de los productos y la
responsabilidad social.

Gabi Orte / chilindron.es
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Cafés y tés Antica Tradizione distribuidos por El Librador. Avila, 5. 50005 Zaragoza. 976 358 325
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iCUANTOS SOMOS?

agino que muchos de uste-
des se habran preguntado en

4s de una ocasion cuantas
bodegas hay en nuestra comu-
nidad y también en nuestro pais.
Puesbien, un informe del Ministe-
rio de Agricultura y Alimentacion,
MAGRAMA, espafiol lo deja bien
claro cuando habla de aquellas
que estan al amparo de Denomi-
naciones de Origen Protegidas: 98
en Aragon y 4120 en Espafia.
Asi es, queridos gastroamigos.
Contempladas como empresas
legalmente constituidas que se
dedican a la elaboracién y/o co-
mercializacién de vino, tenemos
un total de 4120 en territorio na-
cional. Elinforme del MAGRAMA
esta referido a datos del afio 2015
pero solo en 1o que tiene que ver
con denominaciones de origen
protegidas, porque no contem-
pla —vayanse ustedes a saber por
qué-alas acogidas a otras figuras
de proteccion como los Vinos de la
Tierra, por ejemplo.
En Aragon, ademas de las 98 con
DOP tenemos una veintena larga
de estas otras. Y lo entrecomillo porque
no quiero que nadie vea un contenido pe-
yorativo, porque no lo es. Maximo respeto
a todas ellas, independientemente de que
estén donde estan y luzcan una contraeti-
queta u otra. No una escala de valor o per-
cepcion. ¢Queda claro? Pues sigo.
Estas mas de cuatro mil espariolas de 2015

Aragdn cuenta con hodegas muy tecnificadas, como Sommos, en la DOP Somontano.

dejan entrever un dato en principio alenta-
dor. Y es que son 35 méas que en 2014. Ha-
blamos de una época en la que el bofeton
inestable de nuestra economia estaba mas
presente incluso que hoy. Y seguian llegan-
do nuevos proyectos a nuestros campos.
Por tanto, saber que hay méas empresas
en el sector es lectura positiva. Otra cosa

es como lo estén pasando todas
ellas.

Con respecto al numero de viti-
cultores que se dedican a este
noble oficio —el informe dice tex-
tualmente «empresas o auténo-
mos dedicados a la explotacién
agricola del viriedo»— la cifra se
fijaen 123 617. ¢ Parecen muchos?.
Pues son 2269 menos que en la
campaia de 2014. Asi que no es
bueno.

En Aragoén la zona que mas bo-
degas acumula es Carifiena —34-
seguida de Somontano -30-,
Borja —18- y Calatayud -16—.
Cada una tiene su volumen y su
numero de productores. Y aunque
no es cuestion de establecer com-
paraciones, ocupamos un modes-
t0 puesto con otras zonas.

Por ejemplo, las mas numerosas
son Rioja —797-, Cava —402—-, Ri-
bera del Duero —307—-, La Mancha
—252— y Penedés —178-. Por el
contrario, hay otras tan chiqui-
tinas como El Hierro -9-, Can-
gas —b—, Uclés —4—, Lebrija —3— 0
Mondéjar, 2.

Por lo tanto, la duda existencial de cuantos
S0mOS en esta tierra y en el pais al que per-
tenecemos queda resuelta. Lo que no quie-
roniimaginar esla cantidad de marcas que
salen al mercado. Un océano de referencias
en el que, como es normal, hasta el profe-
sional se pierde. Y no les quiero ni contar lo
que le sucede al consumidor nedfito. ..

Gabi Orte / chilindron.es
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La hodega de Ainzon tiene capacidad para almacenar hasta 300 000 hotellas de cava en sus amplias cuevas.

Ruberte adquiere
Caytusa para hacer cava
Bodegas Ruberte ha adquirido Caytusa,
hoy Bodegas Monasterio de Veruela,
sitas en Ainzon, dentro de la DOP Cava,
y fundadas en 1986. En la primera elabo-
racién se han embotellado 70 000 botellas
de cava brut nature y mil de rosado brut
nature.

La endloga Susana Ruberte ha afirmado,
que podré «por fin llevar a cabo uno de sus
suenos de poder elaborar cava en su propia
bodegan.

La nueva bodega cuenta con cerca de 600
metros cuadrados de cuevas subterraneas,
con una capacidad de almacenamiento de
hasta 300 000 botellas. A partir del otofio
podrén ser visitadas por los aficionados.

Nace el Cava

Paraje calificado

EICR Cava ha presentado la nueva catego-
ria de vino espumoso Cava de paraje ca-
lificado, situado en la gama més alta delas
categorias del cava. El presidente del CR,
y directivo de Freixenet, Pedro Bonet,
sefiald que la nueva categoria se distingue
delresto por su «singularidad y excelencian,
ademds una crianza minima de 36 meses,
minimo de diez afios de antigliedad de las
cepas, rendimiento méaximo de 18 000 kilos
por hectarea, proceso de vendimia manual
y prensado maximo de 60 litros por cada
cien kilos de uva.

El consejo ha insistido en hablar de cavas
de gama extra y en dedicar esfuerzos para
acercar y promocionar el consumo del pro-
ducto entre el publico joven. Los primeros
cavas de paraje calificado, que culminan
esta politica, podrian llegar al mercado las
proximas navidades.

Elvifiedo aragonés crece
en 71 hectareas

Setenta y siete viticultores aragoneses han
sido autorizados para realizar nuevas plan-
taciones de vifiedo en la comunidad. Salvo

ocho, pertenecen a la DOP Carifiena, que
concentra el mayor nimero de autorizacio-
nes con 37, DOP Calatayud, 20; DOP Cam-
po de Borja, 3, DOP Somontano, 2; y las IGP
Valle del Cinca, 1; Ribera del Jiloca, otro;
Ribera del Gallego-Cinco Villas, 2 y Bajo
Aragén, 3.

Se plantaran 71 hectareas de las 132 solici-
tadas. 36 en Carifiena y 20,4 en Calatayud
mientras que el resto seran pequerias plan-
taciones repartidas en las zonas sefialadas.
Al Uinico «joven nuevo viticultor que reali-
76 solicitud se le ha concedido el 100% de la
misma, 2 hectareas, mientras que los otros
76 beneficiarios podran plantar aproxima-
damente el 53 % de la superficie solicitada.

San Valero elaborara

vino ecolégico

Gracias a la colaboracién con la coope-
rativa san Nicolas de Tolentino, de
Almonacid de la Sierra, Bodegas san Va-
lero elaborard un nuevo vino ecologico en
un plazo de tres afos, la cosecha de 2019,
los necesarios para la reconversion de los
vifiedos y preparar las instalaciones de la
bodega. El proyecto cuenta con el apoyo de
UAGA, la Comunidad de regantes de
la Somera, €l CITA y el CSIC.

Se pretende un uso eficiente del agua en
los vifiedos, asi como disminuir la con-
taminacién agraria difusa, mediante la
fertilizacion organica y la contabiliza-
cién del contenido en nitratos. San Vale-
10, gracias a su experiencia en comercio
internacional, serd responsable de la co-
mercializaciéon de los nuevos vinos.
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Cortesia Ruberte

I Las ventas de la DOP Carifiena han
crecido un 6 % en lo que va de afio,
esperando llegar a los 57 millones de
botellas, uno de los mejores ejerci-
cios de su historia.

i LaDoP Calatayud, es la sexta me-
jor valorada por la Guia Pefiin 2017,
tras analizar 64 denominaciones y
catado 11 500 vinos. La mas valorada
es Jerez, con 91,75 puntos, seguida
por Priorat, Valdeorras, Ribeira
Sacra, Rias Baixas y Calatayud,
con 89,14 puntos de media.

l Bodega Pirineos, DOP Somontano,
ha recibido el galardéon Germana
de Foix, en el apartado agroalimen-
tario, que concede el Ayuntamien-
to de Barbastro.

| Bodegas Santo Cristo, en la DOP
Campo de Borja, se ha aliado
con la cooperativa alavesa Covila,
creando CSC Wine Group, para ga-
nar mercados. Fruto de ello, la ara-
gonesa servira 11 000 botellas de su
vino Flor de Cayus a los vuelos de
primera clase de British Airways.

I Bodegas Care ha organizado una
cata para los jovenes disefiadores
interesados en participar en el con-
curso de la nueva identidad grafica
del Care Nouveau 2016, que com-
prende la creacion de una etiqueta y
un cartel para el primer vino tinto de
la cosecha actual.

B Corona de Aragon crianza 2013
edicién especial La Jota de Sau-
ra, de Grandes Vinos y Viiiedos,
DOP Carinena, es el vino oficial de
la pelicula de Carlos Saura, en edi-
cién de coleccionista, a la que acom-
pafiara en su periplo por festivales
internacionales.

l La falta de lluvias ha mermado las
expectativas de la vendimia en
Aragén, que bajara entre un 10 y 30
%, segun las zonas, aungue con muy
buena calidad.

| Magallén acogié el pasado mes de
septiembre la I Feria del vino y
aceite, Saborea Magallon, en la
que participaron las bodegas Ru-
berte, Picos, Aragonesas y Pagos
del Moncayo, las almazaras Coo-
perativa Santo Cristo y Olivum,
y quesos de Acebo del Moncayo y
la DOP Jamon de Teruel.

B2 bodegas alavesas, que suponen 14
millones de botellas, han expresado
su voluntad de abandonar la DOC
Rioja y adscribirse a la nueva DOP
Vifiedos de Alava, cuyos tramites
ya ha comenzado el gobierno vasco.
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EXPERTOS

Y VIEJUS ROCKEROS

[ ] mpezamos el curso
—| escolar escribiendo

A lae expertos, aun-
que dado que es un tema
muy recurrente, cambia-
mos el enfoque, con pe-
quenios consejillos para
que no nos molesten los
expertillos de turno.

En este pais hay sitios en
los que se bebe sin sed;
es lo que tiene el placer,
el placer de disfrutar de
un buen vino, por mas que
algunos se empefien en
querer hacer del mundo
del vino un selecto club de
no sabemos qué. El mun-
do del vino, por mas que
algunos no lo crean, es di-
vertido y es lo que hay que
promulgar para que la gente
se enganche y disfrute.

Los cursos de iniciacién a la cata de
vinos, en la mayoria de los casos, lejos
de ensefarte algo lo Unico que hacen
es que pases niveles —previo pago cla-
10— y niveles hasta el tropecientos; en
cada nivel sabes menos, no disfrutas,
te asustan y frecuentemente ni te han
ensefiado a abrir una botella correcta-
mente, ni como coger la copa, ni como
conservar un vino, ni las temperatu-
ras de servicio y, menos todavia, como
disfrutar de un buen vino, que este tal
vez sea el elemento principal a la hora
de atrapar nuevos aficionados a nuestro

Las mujeres suelen catar con mayor libertad, como se demuestra cada afio en Montafiana.

tonico de la eterna felicidad. Seguiremos
con un consejo de viejo rockero para es-
candalizar un poco a los de siempre. El
calimocho —-mejunje de vino tinto con
refresco de cola y hielo— sabe mejor con
un buen vino. Y, créanme, cuando deci-
mos buen vino no quiere decir caro, sino
uno de esos magnificos vinos jovenes de
esta tierra que tenemos a un precio mas
que popular. Por mezclar el vino con otra
bebida no te ocurre nada, es hasta diver-
tido y refrescante; yo lo llevo haciendo
desde hace muchos afios y aqui estoy.

Como supongo que los expertillos de
turno no se los habran podido quitar de

encima les trataremos de
dar la puntilla con la ulti-
ma sentencia.
Lo habitual es que el que
sabe no alardee de su sa-
biduria, pero desgracia-
damente el que no sabe
si presume de su ignoran-
cia, muchas veces a golpe
de talonario. Por comprar
vinos comerciales caros,
ya sabemos de vinos y la
chapa que te dan. Les daré
la formula magistral para
que no les molesten mas
cuando se vean: el arma de
destruccién masiva contra
la ignorancia, la cata a cie-
gas.
Chatin, si tanto sabes, lo
vas a demostrar. Elijan
unas botellas de esos vinos
de los que el erudito en cuestiéon habla
mal y otras de las que son la pera limo-
nera, tapenlas con papel de aluminio
para que no sepa lo que bebe, y que can-
te el ruisenior.
Se daran cuenta enseguida lo que es un
pollo sin cabeza; funciona —se lo digo de
corazon—, les dejara de dar la chapa con
lo que sabe y podran disfrutar del vino
sin complejos,
Este es el mejor consejo, beban lo que
sus sentidos les digan que esta bueno y
pasen de prejuicios.
Les dejo con el consejo de rigor, al pan,
pany al vino, vino. Salud.

Gabi orte / chilindron.es
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Elvira Lindo dejd |a huella de sus manos en el paseo del Vino de Carifiena, que crece afio tras afio.

DOP Carifiena, intenso
mes de septiembre

La DOP Carifiena ha vivido un intenso
verano, que comenzd con la declaracion
de su Fiesta de la Vendimia, coinci-
diendo con su 50 aniversario, como fiesta
de Interés Turistico de Aragon.

Para ir creando ambiente, durante dos lar-
gos fines de semana, se celebrd en veinte
restaurantes zaragozanos
la campafia Descubre
las sorpresas del Vino
de las Piedras, por la
que los clientes de los res-
taurantes podian obtener
diferentes premios, hasta
sumar un valor de 20 000
euros, a la par que degus-
taban comidas y cenas
maridadas con el Vino
de las piedras.

Unas denominadas em-
bajadoras de la DOP Ca-
nnena, presentes en cada
establecimiento, ofrecian
una copa de vino a los
clientes, resolvian las du-
das y sugerian degustar
cualquiera de los vinos
de las bodegas presentes
en la promocién. Han sido
un total de once tintos y
cinco blancos de las bo-
degas Grandes Vinos
y Vinedos, Solar de
Urbezo, Esteban Mar-
tin, Bodega Hacienda
Molleda, Paniza, San

Cincuenta afios de fiesta

Por su parte, la Fiesta de la Vendimia
tuvo a Elvira Lindo como gran protago-
nista, y tampoco quisieron perdérsela el
presidente Javier Lamban ni los conse-
jeros responsables de turismo José Luis
Soro, y agricultura, Joaquin Olona.
En el acto, el presiden-
te de la DOP, Antonio
Ubide, anuncioé que se
ha elaborado un man-
to para ser donado a la
Virgen del Pilar —sera
la primera en hacerlo—,
para que lo luzca todos
los anos el 14 de sep-
tiembre, «coincidien-
do con el dia del santo
Cristo de Santiago, re-
ceptor todos los anos
en nuestra fiesta de
la ofrenda del primer
mosto del afio».

Elvira Lindo habld
acerca de su inicio
en el vino «tifendo el
agua o la casera. Hay
que educar el gusto en
los sabores diferentes
para que luego no te
conformes con cual-
quier cosa», mientras
que Lambéan hizo una
declaracion de amor al
vino «radical, sentida
y practicada todos los

Valero, Ignacio Mariny Embajadora de Carifiena sirviendo vino de las ~ dias de mi vida», sec-

Gabarda.

Piedras. Arriba, Fuente de la Mora.

tor clave de futuro.

CASTRONUMEROS4 31  OCT/NOV20'6

43‘ VINO CON PREMIO

Ecolécera
repite medalla

El vino ecologico Ecolécera tempranillo
2015 sigue en racha, ya que acaba de con-
seguir una doble medalla de oro —el méaxi-
mo galardon y la Unica bodega espariola
que lo logra en su categoria biologica—,
en la séptima edicién del CWSA China
Wine & Spirits Awards. Unicamente
tres productores de todo el mundo —Ka-
lleske, Australia; y Soho Wines, Nueva
Zelanda—, ademas de Ecolécera, han sido
galardonados con la mas alta distincion
en la categoria de vinos tintos ecologicos.
Celebrado en Hong Kong el pasado mes de
septiembre, pasa por ser el mayor y mas
prestigioso concurso de vinos y licores en
China, ademas de su mejor trampolin para
introducirse en este mercado, uno de los
mas dinamicos del mundo, con casi 40 mi-
llones de consumidores.

Oro para
el Borsao Zarhis

Borsao Zarhis 2013, elaborado con la
variedad syrah, ha obtenido una de las
dos medallas de oro —de 35— concedidas a
vinos espanoles en el concurso Syrah du
Monde, celebrado el pasado mes de mayo
en Francia, aunque ha sido el inico espafiol
situado en el top ten del concurso. Han par-
ticipado 374 vinos procedentes de 23 pai-
ses. Por su parte, Bodegas Murviedro ha
logrado tres bronces para sus Coleccién
Syrah 2015, M de Murviedro Syrah
2015 y Gran Castillo Shiraz 2015.

Murviedro arrasa

Bodegas Murviedro sigue cosechando
premios dentro y fuera de nuestras fronte-
ras. Los ultimos reconocimientos vienen
del mercado asiatico, en concreto del Ja-
pan Wine Challenge, celebrado en To-
kio en agosto, que ha premiado a la bodega
con tres medallas de plata y seis medallas
de bronce, que se suman a las dos de oro y
dos de bronce en el China Wine Spirits
Awards. Ya en Alemania, en la cata de
verano de Mundus Vini, se ha alzado con
ocho medallas, dos de oro y seis de plata.;
oros que evidencian la proyeccion inter-
nacional de la bobal, aliada con merlot en
Cueva de la Culpa 2012 y al 100 % en
Murviedro Coleccion Reserva Bobal
2012.
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Resultaincreible la cantidad de vermis que pueden encontrarse en los lineales. Todos los de la fotografia se pueden disfrutar habitualmente en el restaurante Palomeque.

A HORA DEL VERMU (1)

Desde hace algunos anos el vermu esta
de moda y parece haber vuelto para
quedarse.

Sin embargo, en estas décadas en las
que alguna de las grandes marcas han
copado el mercado, gracias a intensas
campanas publicitarias, el publico
general se ha acostumbrado a un
sabor bastante estandar, perdiéndose
gran parte de los saberes —y sabores
tradicionales— cuando abundaban 10s
vermus Iocales e incluso domeésticos.
Fernando Mallenco y Jests Miguel
AT1lés, propietarios del Palomeque se
superaron a si mismos, logrando que Ios
invitados —los resistentes— degustaran
mas de treinta vermus, bien diferentes
entre si, que fueron completados con

el correspondiente aperitivo elaborado
en la casa: desde mejillones hasta
calamares a la romana, con un toque
de pimentdn, pasando por boquerones,
diferentes latas y las obligadas aceitunas
sevillanas. Todo un lujo y un placer,
vermu torero dominical.

e entrada, como sefiala, Arlés,

hay que recordar que el vermu es

un vino; aromatizado, pero vino.
Blanco, ademés, aunque ahora comien-
zan a verse vermus elaborados a partir
de rosados. Aunque en rigor, como sena-
16 el sumiller, marca el origen del vermu
en Turin, en 1876, cuando Antonio Be-
nedetto Carpano comercializ6 el prime-
10, la humanidad llevaba muchos siglos
afiadiendo hierbas, raices, semillas y flo-
1es, sin que jamas falte el ajenjo, que es
quien precisamente le da nombre: wer-
mut en aleman significa ajenjo.
Pero quien desee profundizar mas en
este apasionante mundo puede consul-
tar el numero 48 de Gastro Aragén, dedi-
cado precisamente al vermu.
Tras la introduccién de Arlés se atacaron
directamente los vermus, servidos en
pequenas dosis y sin hielo, para poder
escudrifarlo mejor, agrupados en dife-
rentes series.
Para empezar, cuatro sencillos. Domin-
go destacaba por su ligereza y sencillez,
con algun tono amargo y una simpatica
etiqueta que evoca los bares. El denomi-

nado Zaragoza ofrecia mas intensidad
y cuerpo, dentro de su sencillez. Radi-
calmente distinto el Corona de Aragon,
mas vinoso, como los de antes, y con
excelente relacion calidad precio. Cerrd
esta tanda inicial El Bandarra, también
de corte muy comercial, con buen equi-
librio entre dulzor y amargor; procede de
las variedades macabeo y xarello.

La segunda serie comenz6 con otro ara-
gonés cargado de disefio -la etiqueta
tiene movimiento— Turme-on, elaborado
en Morata de Jalén, clasico y bastante
dulce. El Hilo de Ariadna procede de vi-
nos blancos afiejos, elaborado mediante
el sistema de criaderas y soleras, y cier-
tamente ofrecia recuerdos a vinos ran-
cios. Muy meloso aparecié el Lacuesta,
elaborado por esta bodega riojana desde
1937, cuando adquirieron la receta, en
plena Guerra civil a un catalan de ascen-
dencia suiza; clasico, recordando al vino
y, especialmente, al ajenjo.

Cerr16 la tanda el Olave reserva, denso,
equilibrado y muy fresco, elaborado al
modo clasico, con notas de madera en-
treveradas con sus 80 ingredientes botéa-

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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Jesiis Miguel Arlés explica a los invitados las caracteristicas de uno de los vermis degustados.

nicos. Que no botanicos, «personas que
profesa la boténica o tiene en ella espe-
ciales conocimientos» y que se suelen
molestar al ser introducidos en las ba-
rricas para ser macerados junto al vino,
como record¢ irdnico Arlés.

Mas especiales, presumiendo de sus vi-
nos fueron los siguientes vermus. Golfo,
elaborado a partir de tempranillo, con
mucho caramelo. Por su parte, Txurrut
procede del chacoli y resulté facilon y
amable, con mucha canela y vainilla,
que compensan su bajo color. De la va-
riedad moriles, Alvear, un vermu de sur,
amable, especiado y balsamico, con aro-
mas de clavo, que evocaba su origen. Y
una curiosidad, el St. Petroni, elaborado
en Padron con uva albarifio; citrico y
agradable, destacan sus aromas de oré-
gano y monte bajo.

Los originarios

Vuelta al origen para volver a los mas co-
nocidos. El Martini, en su linea, la que
ha determinado los gustos de los mas
jovenes, perfecto para iniciarse en la
cultura del vermu. Resultd interesante
volver al Cinzano, tan escondido en los
bares, con una mayor e interesante carga
amarga, causa por la que quiza cayo en
desgracia.

Otro clasico, pero espafiol, es el Peruc-
chi, el primer vermu que aqui se elabo-
16, en Barcelona, alla por 1870, un gran
reserva complejo y redondo, que resulta
muy amable a la hora de beber, con ele-
gantes aromas florales. A Luis Buriuel
le gustaba el francés Noilly Prat, cuyo
vermu 1ojo es muy serio, agradable, poco
dulce y con marcado caracter oxidativo,
al permanecer un ano en barricas a la
intemperie.

Martini también ofrece lineas mas ela-

boradas y muy bien hechas, como la
Martini riserva speciale. El Ambrato,
blanco, aparece mas amargo y Seco,
aunque mieloso, idéneo para bebedores
entrenados, mientras que el Rubino, de
intenso rojo, presenta mas frutas rojas,
asi como notas de jengibre, junto con un
agradable y ligero picante.

Retornando a Espana

Humilde en su back-in-box —jcuando
reivindicaremos este envase—, el Miro
sale al precio mas econdémico de todos
los vermus probados, sin desmerecer en
calidad; sencillo y amable, aparece equi-
librado, con recuerdos de canela. Menos
logrado lleg6 el Siset, muy seco, con el
alcohol disociado, sin mucha expresion.
Equilibrio es lo que no le falta al Yzagui-
Ire reserva, un clasico para los iniciados,
que no defrauda en absoluto.

Nuevo viaje al sur para descubrir el Lus-
tau, dotado de una excelente cremosidad
que le confleren sus mas de diez afos de
crianza, elegante, con notas de café y
pan tostado; una delicia. Como La Copa,
el vermu de Gonzalez Byass, quiza me-
nos sedoso, pero con mayor expresion y
presencia alcohdlica; intensas notas de
clavo y jengibre.

Para finalizar esta primera entrega, el
Yzaguirre 1884, con dos afios en barrica
y méas de 80 variedades de hierbas base,
que le confieren un tono a oloroso. De
alta graduacion -la mayor de los pro-
bados- sirve tanto de aperitivo como de
vino de postre, acompanando al choco-
late o café.

Una impresionante variedad de tonos,
aromas y sabores, que se matizaran al
mezclar con el habitual hielo, pero que
pueden revivirse gracias a las rodajas de
cualquier citrico.
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LOS VERMUS

Domingo. 15°. Castellon. 9,50 euros.
Zaragoza. Vinos Botica: 15 euros.
Corona de Aragon. 15 °. Grandes Vi-
nos y Vifiedos. Carifiena. Vinos Botica:
5,60 euros.

El Bandarra. 15 °. Marti Serda. Vila-
franca del Penedés. El Corte Inglés: 6
euros. 11 euros.

Turme-on. Bodegas Jaime. Morata de
Jalon. Vinos Botica: 13,95 euros.

El Hilo de Ariadna. 16 °. Grupo Ylle-
ra. Rueda (Valladolid). E1 Corte Inglés:
9,99 euros.

Lacuesta reserva. 15 ° Bodegas
Martinez Lacuesta. La Rioja. El Corte
Inglés: 6 euros.

Olave reserva. 15 °. Morell (Tarragona).
Mas que gastronomia: 5,75 euros.
Golfo. 15 °. Cillar de Silos. Quintanilla
del Pidio (Burgos). 11 euros.

Txurrut vintage. 15 °. Vegame. So-
puerta (Vizcaya). 10 euros.

Alvear. 15 °. Montilla (Cérdoba). To-
mevinos: 5 euros.

St. Petroni. 15 °. Vermuteria de Gali-
cia. Padrén (La Corufia). 13,50 euros.
Martini rojo. 18 °© Martini & Rossi.
Italia. El Corte Inglés: 8,50 euros.
Cinzano. 15 ° Italia. El Corte Inglés: 6
euros.

Perucchi gran reserva. 15° Barcelo-
na. Bodegas El Pilar: 9,50 euros.
Noilly Prat rojo. 16 °. Francia. Bode-
gas El Pilar. 12,70 euros.

Martini riserva speciale Ambrato.
18°. Martini & Rossi. Italia. Bodegas El
Pilar: 12 euros.

Martini riserva speciale Rubino.
18 °. Martini & Rossi. Italia. Bodegas El
Pilar: 12 euros.

Miro. 15°. Reus (Tarragona). Back-in-box
de 5 litros. Tomevinos: 3,70 euros el litro.
Siset. Antonio Mascar6. 15 °. Vilafran-
ca del Penedés (Barcelona). Bodegas El
Pilar: 7,65 euros.

Yzaguirre reserva rojo. Celler Sort
de Castell. 15 °. E] Morell (Tarragona).
El Corte Inglés: 8,89 euros.

Lustau. 15 ° Jerez (Cadiz). Internet: 13
euros.

La Copa. 15,5° Gonzalez Byass. Jerez
(Cédiz). El Corte Inglés: 8,35 euros.
Yzaguirre 1884. 20°. Celler Sort de
Castell. El Morell (Tarragona). Internet:
19 euros.
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[~ | S Curioso, para un aragonés con-
—| vencido de los vinos de su tierra,
d_lver como promocionan nuestros
Vecinos riojanos sus vinos de una mane-
ra acertada, precisa y contundente. Casi
siempre la calidad vence a la cantidad y
elegir muy bien qué, cémo y cuando co-
municar es la clave para triunfar.

En el mundo del vino son muy comunes
grandes presupuestos de marketing para
realizar campanas, catas, eventos, misio-
nesy otros saraos que ayudan a socializar
el vino, promocionar un territorio, aumen-
tar las ventas y la percepcion del consu-
midor sobre uno u otro vino. El problema
reside en cémo conseguir que el evento
sea mas que una foto en los periddicos
locales y un ratico que pasamos bien
con los amigos bebiendo vino. Cuestan
mucho dinero y dependiendo de su valor
Seran un gasto o una inversion.

El Barrio de la Estacion es el nucleo de
La Rioja Alta, una subzona de la DOC
Rioja donde se situan bodegas —muchas
de ellas centenarias— como Lopez de
Heredia, La Rioja Alta, Muga, Compania
Vitivinicola del Norte de Espafia, Gomez
Cruzado, Roda y Bodegas Bilbainas. La
semana pasada hicieron la segunda edi-
cién de su particular Cata del Barrio de
la Estacién y fue una delicia para los que
tuvimos el lujo de poder asistir.

Para analizarla, vamos a despiezarla uti-
lizando una version de andar por casa de
las famosas 5 P del marketing —Product,
Place, Price, Packaging y People—o lo que
es lo mismo Producto, Lugar, Precio, Em-
balaje y Personas.

EL Producto, es un pilar basico. Qué be-
bedor de vino no conoce los vinos de la
Rioja Alta, clasicos, de larga crianza, de
alto coste, pero de esos con los que sabes
que siempre vas a quedar bien. Un vino
cuyo comprador quiere diferenciarse y
siente que estd comprando un trocito de
historia. Ofrecer a los asistentes poder
probar los vinos mas representativos de
estas iconicas bodegas es un lujo que
muchos no se quisieron perder.

El Lugar, el barrio de la estacion. Quien
ha visitado Haro sabe que se respira vino
en cada costado y es increible ver en tan
pocos metros cuadrados tantas bodegas
especiales. Subir la cuesta, quedando
Muga a la derecha, y luego unos metros
mas arriba llegar a Bilbainas y Lopez de
Heredia resulta espectacular, quedando
las vias unos metros mas alla. Porque el
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L
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LA CATA DEL BARRIO
DE LA ESTACION

_A CATA Dt
_A ESTACION

vino se elaboraba y almacenaba al lado
de las estaciones de ferrocarril para po-
derlo transportarlo a otras zonas como
Burdeos, que contribuyeron al desarrollo
de esta zona vitivinicola.

El Precio, vinos icénicos y de gama alta.
Y es que esta muy bien vender vinos con
una gran relacion calidad precio, pero
nadie se desplaza hasta 6000 kilémetros
para beber barato, sino para probar vinos
Unicos y a veces inaccesibles ya sea por
precio o por disponibilidad. En cuanto al
precio del evento —alrededor de 50 euros—,
es el que esta dispuesto a pagar quien
quiere aprender y disfrutar y ve el vino
mas alld de una bebida alcohdlica. Aun-
que bien es cierto que el nivel de alcohol
a ultimas horas en la gente era palpable:
4000 entradas fueron vendidas el sabado.
El Packaging, ese envoltorio que hace
del evento una experiencia unica. Con
la entrada, el visitante disponia de la de-
gustacion de catorce vinos y siete tapas
maridadas, ademads de actividades en las
bodegas relacionadas con €l vino y musi-
ca en vivo. Todo ello en bodegas centena-
rias, con sus enodlogos y los propietarios
hablando con quien queria escuchar.

La Gente; es fundamental quien asiste
al evento, a ambos lados. Por el de los
productores no faltaba ninguno; hasta
Manuel Muga, averiado y con muletas
no queria perderse su pueblo con traje de
luces; o Maria José Lépez de Heredia, la
historia viva de La Rioja Alta, capaz de
hipnotizar a quien le escucha.

Por otro lado, los prescriptores, aquellos
capaces de presentar, contar, escribir
y publicitar el evento. Desde el presen-
tador, el gran Pedro Ballesteros MW, a
asistentes de lujo como la querida Sarah
Jane Evans MW, Natasha Hughes MW,
Andreas Larson el gran celebrity som-
melier Sueco, Subhash Arora de la Indian
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Wine academy, nuestro Guillermo Cruz y
un impresionante elenco de periodistas,
distribuidores nacionales e internacio-
nales. Pedro condujo dos impresionantes
masterclass para profesionales en las que
siete representantes de las bodegas del
barrio exponian el efecto coupage —-mez-
cla—en los vinos de Rioja y luego los asis-
tentes, con un vaso de precipitados gra-
duado, podian experimentar las mezclas
que los expertos les indicaban. Un lujo.
El fin de esta reflexion es constructivo.
Tenemos grandes vinos, parajes especta-
culares, diversidad de precios, capacidad
de organizar bien las cosas y de atraer las
personas adecuadas para promocionar
nuestra tierra liquida. Se realizan buenas
iniciativas por parte de todas las DO y
ofras organizaciones agroalimentarias,
pero tenemos que buscar ese pasito mas,
que haga que cuando en Aragon se orga-
nice algo relacionado con el vino, todos
quieran venir. Ser el punto de mira de la
industria del vino durante unos momen-
tos. Todo esto servird para aumentar la
percepcién del consumidor de la calidad
de nuestros vinos y aumentara el precio
que éste quiera pagar por ellos.

VINO
PARA DESCUBRIR
ESTE BIMESTRE

The Cup & Rings
El Escocés Volante

Un albarinio elaborado por
nuestro escocés volante, Norrel
Robertson, un enamorado de
Calatayud, en este caso en
Rias Baixas.

Maridaje, anchoas en
salmuera, por su salinidad.
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ENATE -G [ RENA
MERENDERO Y WEB

EEET - VECEHD

odega Enate —Vifiedos y

Crianzas del Alto Aragén—

ha incorporado un nuevo
espacio para potenciar la oferta
enoturistica en el Somontano con
la apertura de las nuevas insta-
laciones, El merendero de Enate.
Lugar ideal para finalizar una
incursién entre vifiedos con ex-
celentes vistas de la sierra de la
Carrodilla.
El merendero tiene capacidad
para quince plazas y los itinera-
rios de la ruta se limitan a ocho
personas, el segundo sabado de
cada mes, segun informé Marta Serrano,
la nueva directora de marketing de bode-
ga. La visita, con comida y degustacion de
vino se ofrece por 50 euros por persona.
Hasta ahora, por el nuevo merendero ya
han pasado pequefios grupos de japone-
ses, chinos e ingleses.
Fue precisamente aqui donde hace 25
anos la bodega planté sus primeros vi-
fiedos que ahora estan reestructurando,
arrancando variedades tintas para implan-
tar blancas como chardonnay, gewUurztra-
miner y sauvignon blanc, ya que son pre-
cisamente los vinos blancos los que estan
experimentando un importante auge en la

denominacién. Y, segun Jesus Sesé, res-
ponsable de viticultura de la bodega, estas
parcelas posee un microclima ideal para
estas variedades blancas.

En la misma jornada de presentacién a
los medios informativos, el endlogo Jesus
Artajona ejerci6 de maestro de ceremonias
para presentar los nuevos Enate char-
donnay 234, gewlrztraminer y un rosado
todavia en «rama». Artajona augurd una
buena cosecha, ya que los vinos aunan
gran acidez con elevado grado alcohdlico,
lo que garantiza larga vida en el tiempo.
La cosecha estimada en Enate estard en
torno a 2,8 millones de kilos de uva. Los
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vinos blancos nuevos estaran en
el mercado el proximo 20 de no-
viembre y los rosados en la prime-
ra quincena de diciembre.

Nueva web

Por otra parte, la bodega ha pre-
sentado su nueva web, en la que
«procede a adaptarse al nuevo
escenario digital y a los nuevos
modelos de consumo de usuarios
y clientes. Su nuevo disenio permi-
te un uso mas intuitivo y directo
de los contenidos multimedia
existentes, y esta especialmente
pensada para su utilizacién en dispositi-
vos moviles»

Pretende convertirse en la tarjeta de pre-
sentacion de Enate, tanto en el mercado
nacional como en los méas de cuarenta pai-
ses en los que la Bodega tiene presencia
comercial. Fruto de esta vocacion interna-
cional, sus contenidos estaran disponibles
préoximamente en inglés, francés, aleméan
y chino.

El nuevo disenio de la web mantiene como
hilo conductor el imprescindible maridaje
de Enate con el arte, «esencia de su carac-
ter y sefia de identidad en el tiempo».
ANGEL HUGUET / Barbastro
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Comidas y cenas de picoteo a base de tapas,
guisos caseros y nuestras especialidades.
(ava de vinos. Vinos por copas.

w ) 1 " )
Carniceria Chacineria

Las Masadas

Especialidad en embutidos artesanos
| .. > R .0 @

Donde a beber vino,

le llamameos disfrutar

BAR EL FUTBOL

gaStro también se escucha

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

Marketing on line
646 508 102
678 788 633
i i
On‘.ublko info@amabiko.com

www.amabiko.com
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MELOCOTON - CALANDA

ASADO AL VINO TINTAO CON SU GRANIZADO

ESTE POSTRE ES UNA RECREACION DEL MELOCOTON CON VINO, TAN HABITUAL EN
LA MAYORIA DE LAS FIESTAS PATRONALES DE LAS LOCALIDADES ARAGONESAS. TAM-
BIEN AQUI SE LOGRA LA INTEGRACION DEL VINO Y LA FRUTA, PERO EL PASO POR
EL HORNO APORTA NUEVAS TEXTURAS, REALZADAS GRACIAS AL GRANIZADO DEL
PROPIO VINO COCIDO.

PUEDE DISFRUTARSE CALIENTE, RECIEN SALIDO DEL HORNO, CON EL GRANIZADO
PREVIAMENTE PREPARADO, Y ASIMISMO ADMITE SERVIR A TEMPERATURA AMBIENTE.
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EL GRANIZADO

Cocer el vino tinto, mejor de la tierra, con el azucar, la canela y las

cortezas de naranja y limén durante unos doce minutos.
Una vez cocido, reservar la mitad y congelar el resto.

LOS MELOCOTONES

Pelar los melocotones, con un pelapatatas o similar.
Untarlos con un poco de mantequilla, para lo que ayudara un buen
pincel.

GASTRO NOMERO 54
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INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 4 melocotones de Calanda.
* | litro de vino tinto.

* 200 gramos de azdcar.

* 100 gramos de mantequilla.
* 25 gramos de maizena.

* | rama de canela.

* | corteza de naranja.

* | corteza de limén.




YES YOU CAN

F

EL HORNO

Colocar los melocotones sobre una fuente con la mitad del vino cocido, que hemos reservado y no congelado, de forma que los
cubra hasta la mitad, con el fin de que queden de dos colores.
Hornear a 180 ° C hasta que estén bien asados; el tiempo dependera del tamano y dureza de los melocotones.

LA SALSA

Una vez asados los melocotones, reservarlos.
Retirar el jugo a una cacerola y espesar con la maizena y un poco de mantequilla.

SERVIR

Colocar los melocotones sobre un plato hondo,
con un poco de su jugo, Y por encima unas ras-
paduras del granizado de vino, que se logran
rascando el congelado con un cuchillo.

Este postre se suele tomar caliente, pero tam-
bién se puede hacer a temperatura ambiente o
con los melocotones ligeramente calientes, con-
trastando con el helado.

Se puede adornar con unos trocitos de meloco-
ton crudo.
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LA ENTREVISTA Sy

T.C.
gastro@adico.es

MAMEN TRICAS
ASOCIACION CELIACA ARAGONESA

eside a los celiacos aragoneses
desde 1997. Mamen Tricas es una
persona inquieta y activa que no
pierde ocasion para vocear las inquietudes
de sus asociados.
De hecho, aprovecha la mayoria de los
eventos gastronémicos a los que acude
para hacerse escuchar.

—¢Cuantos celiacos viven
en Aragon?

—No se sabe con exactitud.
Se calcula que una de cada
clen personas es celiaca,

con lo que calculamos que
podemos ser unos 13 000. En
cualquier caso, la asociacion
que presido aglutina a dos mil
familias.

—¢Familias?

—Si, porque lo habitual es que
sean varios celiacos en cada
familia. En Huesca tenemos el
caso de tres hijos y sumadre.
Respecto a su distribucion, el
12 % se encuentran en Teruel,
el 38 en Huesca y en Zaragoza
el 60 %.

—-¢Esta creciendo el
numero de casos o es que
existe mas visibilidad del
problema?

—Esta creciendo. Ademas del
diagndstico en nifios, también es gracias
a un mayor diagndstico en adultos, que
hace que sea mas visible la celiaquia. En la
asociacion damos de alta a nifios de trece
meses hasta a adultos de 85 afios.

—-¢Que servicios ofrecen a sus
asociados?

—Los hospitales nos remiten a los celiacos
diagnosticados y aqui les ofrecemos la
primera informacién sobre su problema,
en unas sesiones informativas. Y, por
supuesto, les asesoramos, pues el unico
tratamiento actual para controlar la
celiaquia es una dieta estricta sin gluten,
sin excepciones y para toda la vida.

Les ayudamos a enfrentar su enfermedad.
—Que, por cierto, ha cambiado su
definicion...

—En efecto, la celiaquia se describe
ahora como una «enteropatia cronica
autoinmune, caracterizada por la
inflamacién de la mucosa intestinal

a causa de la ingesta del gluten», que
es una proteina que se encuentra en
cereales como €l trigo, cebada, centeno

Mamen Tricas, enla sala de reuniones de la sede zaragozana de la asociacion.

y posiblemente avena. Hay que anadir,
ademas, que actualmente se diagnostican
sensibilidades al gluten no celiacas, siendo
el tratamiento el mismo.

-Ademas de atender a los recién
llegados, ¢tiene otras actividades

la asociacion?

—Naturalmente. Dado que la comida

es el principal problema de los celiacos
ofrecemos numerosos talleres de cocina
por todo Aragén, que preparan nuestras
dietistas y socios que nos ayudan.
También ofrecemos charlas formativas

en colegios e institutos, para cualquier
colectivo que nos lo pida. Incluso
impartimos cursos sobre alérgenos,

algo mas general que la celiaquia. Y, por
supuesto, para los propios hosteleros.
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-En los ultimos aios poseen

una mas que notable presencia
publica.

—Hemos querido dar a conocer los
problemas de los celiacos. El principal
reside en los altos precios de los alimentos
especiales como pan, harinas...

Algo que esta mejorando,
primero porque crecemos

en NUmero y Somos ya un
sector importante de la
poblacion y también porque la
industria alimentaria se esta
sensibilizando del problema.
—Se les ve en todos

los sitios; se han
convertido casi en un
poder factico.

—Tratamos de sensibilizar
ala administracion vy,
especialmente, al sector
hostelero. Queremos darnos
a conocer, porque €l celiaco
también sale de casa 'y
consume, acomparnado
ademas de su familia y
amistades.

Ala hosteleria le interesa
tratarnos bien, ya que
arrastramos a mucha gente.
Colaboramos con numerosas
iniciativas y eventos
gastronémicos repartidos por
todo Aragén.

Participamos también en numerosos
concursos de tapas y, practicamente,

en cualquier evento en el que nos dejan
ayudar.

—-¢De qué vive la asociacion?
—Fundamentalmente de las cuotas de

los socios, gracias a las que podemos
mantener nuestra sede zaragozana,
mientras que en Huesca y en Teruel,
disponemos de locales municipales.
Contamos con cinco trabajadores,
mientras que el trabajo de la junta directiva
es voluntario.

Otra fuente de ingresos es la loteria de
Navidad y también subvenciones publicas
que nos ayudan a editar folletos, realizar
campanas de sensibilidad, etc.

Gabi Orte / chilindron.es



Seleccidén

Bonito Fresco de Costera - Berberechos de Ria - Anchoas del Cantdbrico
Aceite de Oliva Virgen Exira - Piparras Suave en Aceite de Oliva
Alcachofas en Aceite de Oliva - Espérragos Blancos Exira - Ventresca




FILOCULINARIA ﬁ

SHEILA CALONGE
sheilacalonge@gmail.com

REVUELTO GENERACIONAL

. 0 0s ha pasado nunca al es-
cuchar a un informatico ha-
é blando con otro acerca de
DpIoxys, phising, RSS y protocolos TCIP
que habéis terminado pensando que, sin
duda, habian sido abducidos por mar-
cianos? O, ya dejando de lado los com-
plicados argots profesionales, que son
para echarles de comer aparte, ino os ha
parecido al escuchar a vuestros abuelos,
padres o hijos, a unas y otras generacio-
nes hablando de formas tan diferentes,
que el castellano habria mutado cual
alien a lenguas distintas?
Como dijo Michel de Montaigne «la pa-
labra es mitad de quien la pronuncia y
mitad de quien la escucha». Esto quiere
decir que para que el mensaje pueda ser
decodificado y entendido por el receptor,
ambos interlocutores deben manejar el
mismo codigo linguistico y el mismo —o
parecido— conocimiento del mundo.
Pasemos a un ejemplo real. Imaginemos
que yo le digo a mi abuela, de noventa
anos, que tal serie de la HBO tiene un
spin-off muy friki, 0 que mi profesion es
la de community manager y que tengo
montones de followers en mis social me-
diay que, ademas, busco sacar adelante
un proyecto por medio del crowdfunding,
0 le cuento que gracias a un simple has-
htag un post en mi blog de wordpress
se hizo viral De inmediato, ella pensara
algo asi como «a esta chica le ha pasado
algo en la mollera; un aire o algo pareci-
do, porque tiene la lengua rara», tras lo
cual contraatacara con una amplia reta-
hila fraseolégica que incluird inteligen-
tes y divertidas expresiones —algunas

‘Vieja friendo huevos’, 1618, obra de Veldzquez.

que recogen un consejo o ensefianza— y
muchas de las cuales estaran relaciona-
das con nuestro tema: los alimentos, las
frutas, las verduras, entre otros:

«Hija, que estas como pollo sin cabeza,
que ese con el que te juntas no es trigo
limpio vy esta como un esqueje. jUn des-
aborido es, una raspal No como tu, que
eres muy salada»; «mira, que hay que ir
con tiento, que en cuanto te descuides,
ya esté el gato en la talega»; «te digo que
hay que coger la fruta cuando esté en el
arbol y, oye, tal dia hard un afio»; «ven
a ver lo que se cuece, que ha saltado la
liebren; «a este le falta un hervor»; «a ese
se le va a pasar el arroz en dos dias», «jtu
abuelo me tiene frita, socarrada, quema-
dal», «ya esté todo el pescado vendidoy;
«jy un huevo!, jy un jamoén con chorre-
rash; «ha pinchado en hueso duro»; «ten
cuidado que te saldra la torta un panv;
«ese arrima siempre el ascua a su sardi-
na», «en paz estamos, lo comido por lo
servido»; «eso es harina de otro costal»
o «cuando hay hambre no hay pan duro».
En definitiva, todas estas expresiones
recogen el inmenso saber popular y

el bagaje cultural —incluyendo el de la
alimentacién— que posee nuestra len-
gua, producto histérico y cultural, que
evoluciona y cambia con el tiempo y el
uso, mas aun en esta época en la que los
medios de comunicacion se erigen como
potentes agentes de cambio y globaliza-
cion. Son, sin duda, el 1éxico y las expre-
siones hechas las que mas sufren el paso
del tiempo, de tal manera que parece
que su uso va relegandose a los grupos
linguisticos de mayor edad.

En este sentido, mi abuela y yo no
compartimos por completo el mismo
conocimiento del mundo, nuestras ex-
periencias, época, referentes culturales,
sociales o tecnoldgicos, nuestra situa-
cién educativa, jhasta el siglo en el que
consolidamos nuestro manejo del idio-
mal, han sido distintos y solo una parte
de ellas es experiencia comun. Para mi
hashtag o crowdfunding son voces de mi
léxico habitual, a diferencia de muchas
de las expresiones que ella emplea, que
aunque pueda conocerlas y entenderlas
es poco probable que las utilice.

En definitiva, es una tendencia conocida
que los mayores siempre pensaran que
los jovenes sufren una terrible pobreza
linguistica y que usan demasiados neo-
logismos, mientras que los jévenes siem-
pre piensan que los mayores utilizan
expresiones pasadas de moda y ajenas a
ellos. Lo «viejo» frente a lo «nuevon. Dife-
rentes épocas, distintas circunstancias.
De esta manera, como bien dice Pilar
Garcia Mouton, sumergido en esta cons-
tante tension es como evoluciona poco a
poco el lenguaje.

Vermus
Vinos
Tapas

Raciones
/// MEDITERRANEAN BAR Cava ecoldgico
San Loranzo 44 ,I'J B7E 283 763 )f hile? 0Samail M,enﬂs
Cocteles
000© Combinados
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L CASO D [ A SRA. HIGGINS

e cualquier modo Holmes,
aun contando con el gran
numero de dificultades e
imprevistos que se
nos han presentado,
podemos estar tran-
quilos, ¢no cree?
—explicaba el doc-
tor— el caso esta re-
suelto y ya podemos
dejar el papeleo en
manos del inspector
Lestrade.

Holmes no parecia
ni tan siquiera es-
cuchar al menudo
galeno e iba preocu-
padamente, arremo-
linando humo a su
alrededor a causa
de las grandes chu-
padas que le daba
a aquella vetusta
pipa.

-Vamonos a casa,
viejo amigo. Ya que
no ha sido Moriarty
en esta ocasion, va-
moSs a prepararnos que a buen seguro. ..
algo estara tramando ese canalla

—Ejem —carraspe6 Holmes— el caso dudo,
mi viejo amigo, que esté resuelto. Y cémo
odio decirlo, pero estoy convencido de
que algo se nos escapa esta vez, doctor
Watson.

—Holmes, usted mismo fue el que encon-
116 el cuchillo entre la basura del restau-
rante. Si no ha sido el cocinero, no ha po-
dido ser otra persona la que acabd con la
vida de la pobre sefiora Higgins, vamonos
a casa y descanse por favor. Yo mismo le
prepararé una pipa de hebra —El doctor
comenzaba a impacientarse y en el fondo
probablemente, sabia que su companero
siempre tenia razén.

—Watson. Ves pero no observas. Mira.
—Holmes sefald con su pipa al cadaver de
la sefiora Higgins.

—Veo el mismo cuerpo que hace dos ho-
ras, querido amigo. El mismo cuerpo,
con la misma terrible herida en el cuello
y llego a la misma conclusién que hemos
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los cocineros sobre asuntos de interés general.

o /, Esta seccion estd creada para que escriban
J S~ Pueden enviar los textos a gastro@adico.es.
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llegado hace un rato. Asesinato. El coci-
nero mata a la pobre sefiora Higgins de

una cuchillada en el cuello, los alaridos

de ésta alertan al vecindario y la pobre
Higgins se desangra y muere. Vamonos
a casa, Holmes —declaraba Watson mien-
tras comenzaba a enfundarse su chaque-
ton gris.

—¢Eso le parece una deduccién, Watson?.
Vamos, por favor. La sefiora Higgins tenia
ya cinco afos y estaba en la edad apro-
piada para que, ahora en San Martin,
fuese ya sacrificada para poder aprove-
char todos los chorizos, las morcillas, los
jamones y las bolas, los lomos, el morro,
la oreja, todo.

Mas, veo querido Watson que no ha sido
el cocinero el autor del hecho. Venga.
Pregunteme por qué, ya que no es usted
capaz por si mismo de dilucidar el auto en
cuestion.

—Bien Holmes, ilustreme —-rebufada el me-
nudo doctor mientras comenzaba a qui-
tarse aquel guardapolvos una vez mas.
—Bien... —comenzé Holmes gustandose a
si mismo— el caso es que si observamos el
cuerpo adecuadamente...

—Madre mia, cuanto le gusta escucharse

a si mismo en algunas ocasiones —pensa-

ba el pobre doctor.

—Como digo, tras
una pequefia ob-
servacion nos dare-
mos cuenta de que
la cerda ha muerto
al modo tradicional
con un corte en el
cuello y tiene varios
mas pequenos en la
zona de alrededor,
¢no es asi?

— Si, si. Efectiva-
mente.

—Cémo bien po-
dia nuestro amigo
el cocinero haber
matado a la sefiora
Higgins si sabemos
que los mejores co-
cineros, como es
el caso de nuestro
amigo Butts, sélo

Lander

usan cuchillos japo-
neses de la marca
Hinsu-ang? Espere,
no he terminado.El cuchillo hallado en la
cocina es uno de estos cuchillos, pero el
corte alrededor del cuello de la pobre se-
nora Higgins, nos indica un filo quebrado
y de poca calidad. Un cuchillo escocés,
probablemente.

Tendremos que buscar a otro asesino. Ni
se le ocurra cerrar el caso, inspector Les-
trade. Hay que buscar otro cuchillo.
Cuchillos Hinsu-ang. Solo para los mejo-
Tes.

—iCoorten! Muy bien chicos ésta ha salido
perfecta. Venga todos a descansar.

—ijJo, tio! Es el anuncio més raro de todos
los que nos ha tocado hacer, ¢seguro que
es de un publicista argentino?

—Va, ni idea. Si fuera de un argentino, pro-
bablemente harfamos el anuncio con una
vaca. Debe de ser espaiiol, te lo digo yo.
No salen més que morcillas y longanizas.
—¢Sabes que?, que con todo esto me ha
entrado hambre al final. ;Unas chistorras
en el bar de Paco?

—iBufff, cémo no...! jElemental!
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SOPA DE LETRAS

MIRAMAR

Paco Pérez. Edicisn de Javi Antoja
de la Rosa Montagud editores,

Barcelona, 2016, 22 edicién.
Espariol-ingles- 320 pdginas,

COCINA SIMBIOTICY

Miguel Angel

42EUROS 232 pigings

19.95 EURgs

Cocina creativa y profesional

Miramar comenzd hace mas de 70 afios como un chiringuito
de playa, en Llanga, Girona, donde hoy es un afamado res-
taurante, cuyo propietario y cocinero, Paco Pérez, no es de los
mas mediaticos, pero si de los més serios, creativos y riguro-
sos del panorama de vanguardia. Como prueba, la segunda
ediciéon de este libro, algo nada habitual en el sector, que vie-
ne en edicion bilingiie, espafiol-inglés.

Cuidadosamente editado, el volumen ofrece las recetas y téc-
nicas de Paco Pérez, ademas de sus fundamentos creativos y
tedricos. Productos del mar, la huerta y la montafia, continuos
guifios a la tradicién y los alimentos del entorno, técnicas
precisas y motivadas, con sentido, muy bien descritas. Un li-
bro imprescindible para los profesionales inquietos, tanto por
lo que enseria, como por la filosofia de trabajo que desprende.
Y un magnifico regalo para los aficionados avezados.

Gastronomia y salud

Poco a poco la palabra microbioma se va convirtiendo en
habitual. Ese ecosistema intestinal, cada vez mas conocido,
del que depende nuestra salud y que esta directamente rela-
cionado con los alimentos probiéticos y prebidticos. De todo
ello se ocupa este libro, prologado por el doctor Lluis Serra,
que instruye acerca de la elaboracién de yogur casero, por
ejemplo, o fermentados vegetales. El autor, el conocido divul-
gador gastronémico Miguel Angel Almodévar, completa la
obra con un recetario a cargo de afamados cocineros interna-
cionales entre los que, esta vez, si se encuentra un aragonés,
Rubén Pertusa, que ofrece Trucha del Cinca en primavera,
Manitas de cordero con cous-cous vegetal y Yogur natural
de leche de cabra con sopa de melén y albahaca. Un receta-
rio sano para nuestro microbioma, diverso y perfectamente
aplicable en casa.
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VINOS INSOLITOS

Pierrick Bourgault. Jon Glez.

Versalles, 2015
www.editoria\]ong\ezcom

256 paginas. 60 paginas,
29,90 EUROS 5EURDS

Vinos extremos

Hscrito por el premio de periodismo agricola en Francia, Pierrick
Bourgault, se trata de un libro tan insélito como los vinos que
describe, e imprescindible para los endfilos curiosos. A través
de ocho temas —climas, terrufios, cepas, labores de la vifia, vini-
ficacién, color, crianza y envases— el autor resumen veinte afios
de trabajo, acercandonos mas de un centenar de bodegas que
se salen de la norma.

Desde vifias volcanicas, patrimonio de la Unesco, hasta otras
que miden quince metros de alto o las que vendimian dos veces
al ario, como en Taiwan. Abundan las curiosidades francesas,
italianas y portuguesas, con la presencia espanola limitada
a una leve mencién Jerez, quiza nuestro vino mas singular, y
prueba del largo camino que nos queda para promocionar nues-
tros vinos.

Con excelentes fotografias, la lectura del libro, muy cémoda, ya
que los capitulos son independientes, es amena y muy, muy ins-
tructiva. Ademas de servir para hacer callar a los cufiados con
nuestra sabiduria.

La cerveza en Roma

Curioso opusculo, escrito por el experto David Moya en formato
de pequeno cuadernillo, aborda la historia de la cerveza desde
sus origenes hasta la época romana, con especial atencién al
caso de Julio César.

Se ocupa también de la elaboracion en dicha época. Con abun-
dantes fotografias, que mejorarian en un mayor tamaro, ofrece
una seleccionada bibliografia.
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QUESOS EN UNA HORA ciaudia Lucero,

Ediciones Obelisco. 2016, Barcelona. 260 paginas. 19,95 EURDS

RECETAS COCINA COMPROMETIDA POR EL CLIMA

Ecodes. Zaragoza, 2016. 60 paginas. GRATUITO

Haz queso en casa

Aundque parezca mentira, en menos de una hora se pueden
elaborar quesos en casa, sin especiales complicaciones: rico-
tta, mozzarella, fresco de cabra y burrata, bien conocidos por
los aficionados. La estadounidense Claudia Lucero descubri
esta posibilidad por simple curiosidad y hoy, ya empresaria,
comercializa equipos para elaborar queso casero. El libro
contagia entusiasmo, esta bien estructurado, y no requiere
complicados aparatos; basta con lo que existe en una cocina
normal.

Describe los ingredientes —leche, obviamente, y poco mas—,
los utensilios, la limpieza, antes de comenzar con las recetas,
que van desde quesos cremoso y untables, hasta firmes y
tiernos, pasando por los fundible y viscosos. Y con diferentes
recetas para sacarles un mayor partido en la mesa.

Pero va mas all, pues se ocupa del moldeo del queso, la per-
sonalizacién con hierbas y especias, las tablas de queso y los
maridajes. Ademads de ocuparse también de la elaboracion de
yogur y mantequilla, primos del queso.

Ofrece un buen indice, asi como una somera bibliografia. Un
magnifico libro para todos aquellos a los que les gusta coci-
nar en casa; sea por placer, sea por ahorrar.

Recetas por un clima sostenible

La aragonesa Fundacién Ecologia y Desarrollo, Ecodes, plan-
ted hace tiempo un concurso de recetas relacionado el clima,
que ahora ve la luz, ampliado, en un libro que puede bajarse
gratuitamente a través de internet: http://ecodes.org/notas-
de-prensa/libro-recetas-comprometidas-por-el-clima# V-
1UsfCLTy0

A lo largo de sesenta paginas se desglosan los cuatro con-
ceptos en los que se basa esta cocina comprometida con el
clima: consumir productos de temporada y cercanos y si es
posible ecolégicos; consumir méas alimentos de origen vege-
tal que animal; utilizar la energia de forma eficiente antes,
durante y después de cocinar; y reaprovechar los restos de
comida para elaborar otras recetas. En fin, lo que ya practica-
ban nuestros abuelos.

Son 25 interesantes recetas —varias de ellas, las ganadoras,
enlazadas al video que las muestra—, perfectamente reprodu-
cibles en casa, que calculan el ahorro en la huella de catbono
y que se van entremezclando con articulos sobre el ahorro de
energia, la compra, el tipo de alimentos, el uso de electro-
domésticos y diferentes recomendaciones sobre el hecho de
cocinar; que en la mayoria de ocasiones no consiste mas que
en utilizar la lo6gica y el sentido comun.

ESTAURANMNTE
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Aunque a veces lo olvidemos, las alcachofas son flores comestibles. Aqui aparecen tal cual salen de la mata, limpias para ser tratadas, y salteadas al fuego con jamén.

L AS VERDURAS ARAGUNESAS
DE ALTAMIRAS (/]

REPASANDO LAS VERDURAS
QUE CITA ALTAMIRAS

EN SU OBRA,

EN ESTA NUEVA ENTREGA
FRANCISCO ABAD

NOS ACERCA A LA
ALCACHOFA,

LA BERENJENA'Y

NUESTRA RACIAL BORRAJA.
EN BASTANTES CASOS,
CON RECETAS
PERFECTAMENTE ACTUALES.

Alcachofa I

58. Alcachofas rellenas (71)
Mondards las alcachofas, quitandolas
las hojas exteriores, las emperdigaras
en agua, y sal, que den un hervor; y em-
perdigadas, las escurrirds en un tablero,
de modo que suelten toda el agua, pre-
vendras la came para rellenarlas, como
para las lechugas, y otros rellenos comu-
nes; rellena las Alcachofas poniendo de
la pasta entre las hojas, y en medio del
cogollo pasta del tamario de pelotas si te
parece se han de deshacer, batirds unas
claras de huevo, y las banaras, las coceras
como las lechugas, y calabazas, echando
salsa de avellanas.

Comentario. Este producto, generado
en la lenta evolucién dentro de los paises
del reino de Aragon, a partir de varieda-
des seleccionadas de Cynara traidas por
los arabes, es muy apreciado desde la
antigtiedad, y como tal lo trata Altami-
ras. La receta es la clasica, ahora ya mas
enriquecida con productos como ma-
riscos o pescados finos, pero sin pasar
por el horno, protegidas por una capa de
clara de huevo, que se endurece al calor,
trabando las bracteas de la inflorescen-
cia. La salsa de avellanas es la clasica
picada aragonesa, hecha de avellanas o
almendras, pan frito, ajo, a veces huevo
duro picado, pasado todo por el mortero,
forma universal de acabar platos de todo
tipo de Martinez Montifio.
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Receta. Las alcachofas, en cantidad de
una media docena por persona, se des-
pojan de las bracteas duras y se despun-
tan, sumergiéndolas inmediatamente en
agua con harina bien batida, para evitar
el ennegrecimiento. Es preciso quitar el
raboy tratarlas enteras, sin trocear. Des-
pués se cuecen en agua salada, y cuando
estan tiernas, lo que se advierte al pin-
char levemente con una brocheta de ma-
dera la parte del corazén que queda en
la base, sobre el pedunculo, se retiran y
dejan enfriar. Se prepara un picadillo de
carne con algo de panceta fresca, unos
300 gramos, que se hace en sartén has-
ta que cambie el color y luego se mezcla
con las especias que cada uno considere
adecuadas y huevo batido, haciendo una
masa congsistente con la que se rellena
el corazon, ahuecandolo por presion y
algunas hojas centrales, cerrando des-
pués el resultado y pasandolo por harina
y huevo, para freirlo hasta dorar ligera-
mente y servirlo tras poner encima una
picada de avellanas o almendras con ajo
y pan frito y un poco de leche.

Alcachofa II

59. Alcachofas con tocino magro (72)
Quitards las hojas exteriores, dejando
solo los cogollos, las partiras por medio,
las emperdigards con agua, y sal, que den
dos hervores, las sacards, escurriéndolas
bien, freirds tocino magro en lonjas delga-



ALTAMIRAS

«Las emperdigaras
con agua, y sal,

que den dos
hervores, de guisary

das, y en aquel mismo tocino puedes freir
las Alcachofas.

Comentario. Sustituyendo la palabra
tocino por jamadn, son la receta clasica e
imperecedera. El tocino tiene la ventaja
de que aporta la enjundia del guiso, que
en el caso del jamén debe afiadirse en
forma de manteca o aceite.

Receta. Es la clasica receta de alcacho-
fas con jamoén pero con panceta —tocino
magro—. En la cantidad antes dicha, se
cuecen y luego cortan longitudinalmen-
te en cuatro, escurriéndolas bien. En la
sartén se disponen unos 350 gramos de
panceta curada, cortada en tiras de un
centimetro de lado, y al calentarse sin
aceite, se va soltando la grasa del cura-
do y haciéndose al tiempo su carne; en-
tonces se vierten encima las alcachofas,
removiendo con mucho cuidado con cu-
chara de palo, para que tomen el sabor
y la untuosidad y sirviendo inmediata-
mente.

Alcachofa III

60. Alcachofas con dulce (72)

Las mondaras, quitandoles las hojas du-
ras, las dards una cortadura en el pezon,
para que penetre el recado, y siempre que
las limpies, las pondrds en agua fria, y
cuando hierva el agua las escaldaras, ya
las pondrds a cocer con agua, y sal y co-
cidas, las compondras asi; freirds tocino
del tamano de dados, con cebolla me-
nuda, y la echards sobre las Alcachofas;
después de escurridas tomards azucar
a proporcion, y les dards dos vueltas a
fuego manso. Este es el modo que acos-
tumbran las Monjas, pero a todos no les
agrada el dulce, aunque sea de Monjas.
Comentario. Un guiso de alcachofas
algo mas historiado que el precedente,
pero sin mas salida de tono que el afia-
dido de azucar. Se ve que el buen fraile
estaba un poco prevenido hacia las fio-
fierias de algunas monjas, que exaltaban
su femineidad cautiva con aderezos sua-
ves y dulzones, evolucionados después
hacia dulces de monja mientras que los
varones religiosos se especializaron en
cosas de mas cuerpo, como vinos, cer-
vezas o licores.

Receta. Preparar las alcachofas coci-
das enteras como se ha dicho antes.
Freir suavemente cebolla con panceta
en daditos de un centimetros de lado, y
cuando esté todo rendido, poner las al-
cachofas, removiéndolas con cuidado y
afiadiendo azucar al gusto con el fuego
suave, de modo que se inicie la carame-
lizacion tanto de la superficie de las alca-
chofas como de la cebolla rendida.

Alcachofa IV

61. Alcachofas asadas (72)
Deshojards las Alcachofas, de modo que
quede solo Io tierno, las daras un corte
por el pezdn, las despuntards un poco,
para que se introduzca el recado: tomaras
tocino entre magro, y gordo, o freiras, Io
echards en las Alcachofas con un poco de
sal, y un puniado de perejil machacado,
unos ajos verdes, con un polvo de pimien-
ta, las pondrds fuego arriba, y abajo, las
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Alcachofa en la mata, donde se aprecia su esqueje, muy apreciado en algunas zonas a pesar de su amargor.

dards unas vueltas, y aunque te parezca
estan duras, por la parte interior estaran
tiernas, y gustosas. Si fuere dia de ayuno,
en lugar de tocino, pondrds aceite con
ajos fritos.

Comentario. El horno de que ahora dis-
pone hasta el hogar méas modesto, no es-
taba al alcance de cualquier cocina, por
las dimensiones y porque debia cebarse
con abundante lefia, durante el tiempo
suficiente como para calentar las paredes
que luego cederian su energia a lo asado.
Grandes volumenes de comida podian
cocerse en hornos panaderos, pero el
artilugio de olla con cobertera, ambos
de hierro fundido, permitia disponer de
hornos pequefios, que se alimentaban
con brasas de la hornilla o el fogéon. La
receta no difiere en nada de las actuales
alcachofas asadas, que se toman descar-
nando hoja por hoja, hasta llegar al cora-
z6n enjundioso; no es lo mas adecuado
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para una
mesa delicada, pero

Se pasa un rato muy
entretenido.

Receta. Limpiar las
alcachofas enteras vy
cortarles la punta dura,
asi como una base por la

zona del pedunculo, de modo que

se puedan asentar derechas en la ban-
deja del horno. Tal como estan, en cru-
do, ahuecarlas lo que sea posible, sin
romper la flor, rellenandolas con pance-
ta curada cortada muy pequefia, algun
ajo tierno, perejil, pimienta y muy poca
sal. Rociar por encima un poco de acei-
te de oliva y poner al horno fuerte du-
rante unos 25 minutos, de modo que la
alcachofa quede hecha pero crujiente.
Tomar con sabio empleo combinado de
tenedor y cuchillo y mano libre.

Alcachofa V

171. Alcachofas (113)

Pondras la olla al fuego, tendras las Al-
cachofas mondadas, o quitadas las hojas
exteriores; cuando hierva el agua, escal-
dalas, y cuécelas; cocidas, ponlas en una

cazuela con

caldo sazonado con sal; y un polvo de pi-
mienta; pondras cebolla a freir; frita, qui-
tala, y en el aceite echards un puriado de
harina, hasta que se queme, lo echaras
sobre las Alcachofas, y se hard una salsi-
lla, ddandoles dos o tres vueltas: este es el
mejor modo para dia de ayuno; y si fuere
dia de carne, en lugar de aceite echards
tocino entre magro, y gordo, que aun se-
ran mejores, aunque yo lo diga.
Comentario. La receta clasica de alca-
chofas guisadas con su salsilla espesada,
que en este caso es de caldo, se supone
de carne, y que en las recetas mas actua-

les es
el mismo
de la coccion
del vegetal.
Receta. Las alcachofas
cocidas y cortadas en cuatro
longitudinalmente, se mueven
dentro de una veluté muy suave he-
cha con aceite en que ha frito una her-
mosa cebolla, que se retira y reserva,
por ejemplo, para una buena tortilla de
cebolla, y harina de trigo con caldo de
la coccion. Cuando no es vigilia, el con-
curso de panceta en dados, previamente
frita, serd aun mejor que la mistica ce-
bolla. Como se ve, es poco mas que una
reiteracion de la receta 59.

Berenjenas I

178. Berenjenas asadas (115)
Después de mondar las Berenjenas, las
coceras con agua, sal echas pedazos
cuando estén cocidas, las pondrds en
vasija, que no sea honda; si fuere dia de
camne, las echaras una sartenada de toci-
no entre magro, y gordo, con fuego arri-
ba, y abajo; las daras vueltas, y cuando
estén asa

das las infundirds agrio de Iima, y un
polvo de pimienta; mas para dia de pes-
cado las pondras aceite con ajos fritos,
machacaras unos granos de pimienta, y
ajos, perejil, y sal, y a cada vuelta las irds
rociando con un manojo de plumas: tam-
bién asi son gustosas.

Comentario. Las berenjenas, el filete
del pobre, han tenido una historia bas-
tante anodina fuera de la época musul-
mana de Espafia, como se ve por esta
receta, en la que la hortaliza se trata casi
como una masa para llenar el estémago,
que adquiere su sabor fundamentalmen-
te por los aditivos y que es una especie
de alboronia huérfana. Elprocedimiento
para asar entre dos fuegos se acaba de
comentar.
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Receta. Las dos variantes parten del
mismo principio: berenjenas trocea-
das y cocidas en agua salada. La
cantidad serd de una hermosa
berenjena por persona. Peladas
y troceadas en dados de unos
tres centimetros de lado, las
berenjenas se cuecen, con
lo que resultan blandas, sin
llegar a la consistencia muy
blanda de una berenjena
asada, y al tiempo pierden
el amargor. Se mueven en
cazuela de barro con un so-
frito de panceta y ajo, unos
200 gramos en dados, y acei-
te, 0 con ajos picados y perejil
al gusto, en el caso de comida de
vigilia, hasta que se consiga un aroma
adecuado. Entonces, remedando la coc-
cién entre dos fuegos, se pone la cazuela
a gratinar en horno durante unos cinco
minutos, con algo de mantequilla por
encima.

Berenjenas II

185. Berenjenas rellenas (117)
Coceraslas, partidas por medio, con
agua, y sal; cocidas, las escurrirds qui-
tdandolas el corazdn, de modo que que-
den huecas como media nuez; picaras
unas pocas de las que cociste, freirds un
poco de cebolla con buen aceite, luego
echards las Berenjenas machacadas, y
un poco de hierbabuena, y huevos cru-
dos; las pondrds al fuego, hasta que se
sequen, revolviéndolo hasta que esté
esto bien seco échalo en una cazuela,
con los huevos correspondientes, y un
poco de pan rallado, un poco de queso;
sazonalo con todas especies, y canela, y
unos polvos de azucar, llenaras con esto
las medias Berenjenas, tendras un batido
de huevos, y harina, claro, las mojaras en
él, y las freiras en la sartén; las serviras
con azucar, y canela.

Comentario. Un barroco modo de pre-
parar las berenjenas en tres tiempos, pri-
mero con la coccién, que actualmente
se sustituye por el horneado, mas dificil
en el momento en que se escribe el libro,
luego por la preparacién del relleno en
dos tiempos, con una masa de cebolla y
algo de berenjena y la adicién posterior
del resto de la pulpa de berenjenas con
huevos, pan rallado y queso, que tras
hacerse se vuelve a mojar con huevos
para que la masa se adapte, y finalmente
el rebozado vy fritura. Seguramente, era
plato de dias feriados o de mecetas. La
expresion «todas especiesy» se refiere a
una mezcla estandarizada, semejante
a las férmulas «especia fina», «especia
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basta» 0 «todas especias» de libros pre-
cedentes e inmediatamente posteriores;
se trata de una mezcla establecida, con
proporciones aproximadas, en la que se
unen pimienta negra, clavo, canela y
azafran, todo ello finamente pulverizado,
que sazonaba todo tipo de platos, como
un modo identitario de cocina hispanica.
Cuando en la mezcla no se incluye aza-
fran o se anade mas de este, suele expre-
sarse claramente.

Receta. Asar en el horno fuerte durante
unos 15 minutos las berenjenas, en este
caso mejor dos pequefias por persona
que una grande, para que se facilite la
fritura final. Dejar enfriar, cortar longitu-
dinalmente en dos y vaciar la pulpa, pre-
servando la céscara sin heridas. Tomar
la mitad de la pulpa extraida y picarla
hasta practicamente deshacerla y mez-
clar con cebolla también muy picada,
haciendo en sartén sin parar de remover,
hasta que sea todo una masa semiseca.
Mezclar aparte con el resto de la pulpa
picada fina, hierbabuena, mas importan-
te de lo que parece para este plato, pan
y queso rallado a discreciéon y huevo ba-
tido, haciendo una masa consistente con
todo. Meter en frigorifico una hora, sobre
un gran colador, para que tome cuerpo y
suelte el caldo posible y rellenar con esta
masa las cascaras reservadas de las be-
renjenas. Apretarlas bien, pasarlas por
una pasta de harina, huevo y un poco de
agua y freirlas, primero por la zona de la
cdscara, hasta que estén doradas y se
adviertan los primeros signos de que el
queso intenta rezumar. Pueden espolvo-
rearse con un poco de azucar, canela y
algo més de hierbabuena muy picada y
servir templadas o calientes.

Borrajas

180. Borrajas rebozadas (116)

E'sta es una verdura poco sabrosa a Cuer-
pos rellenos de manjares de mas substan-
cla, aunque a muchos les gustan dispues-
tas en la forma, que aqui diré: Tomaras los

tallos de las Borrajas tiemnas, los cortaras
a pedacitos de a cuatro dedos, ldvalos
bien, cuécelos con agua, y sal, y cuando
estén cocidos, los escurriras en una tabla
Iimpia: luego haz una masa clara, como
para Abadejo frito con huevos, y un poco
de harina, las irds untando, y friendo en la
sartén, las servirds con azucar, y canela;
es asi buen plato; y si se comieran como
los Religiosos pobres, con agua, y sal, y
un rayo de aceite, ya les pareceria a Ios
apetitosos aguado a su gusto, y que les
habia caido algun rayo.

Comentario. Parece mentira que la
verdura ahora emblematica de la cocina
aragonesa, sea considerada tan despec-
tivamente por Altamiras. Con dar una
ojeada a la receta, se ve claramente que
es una adaptacion o continuidad de la
receta de los crespillos primaverales de
la Anunciacién, cuya tradiciéon queda
asi adicionalmente confirmada. Si no se
prepara de esta forma, deja desolados a
los pobres frailes, que tienen que confor-

Borraja rastrera, mas fea y dificil de limpiar, pero mas sabrosa. De las que guisaria en su época Altamiras.
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marse con un alifio de aceite y quedan
como fulgurados, mas decaidos que otra
cosa. jCon lo buenas que son unas bo-
rrajas tiernas de siembra prieta con un
excelente aceite crudo!

Receta. Preparar una masa suave de
harina con huevo batido y un poco de
agua fria. Disponer las hojas pequenias
y tiernas de la borraja o los tallos lim-
pios cortados en trocitos de unos cinco
centimetros de longitud, cocidos y es-
curridos. Rebozar unos y otras con la
masa, Uno por uno, y freir en aceite bien
caliente, secando sobre papel absorben-
te y espolvoreando con azucar y canela
en polvo. Las cantidades, ad libitum. La
férmula de borrajas cocidas no tiene mas
secreto que cocerlas en agua salada, a
cielo abierto —un truquito para preser-
var el verde es poner una pizca de sal de
nitro en el agua—, removiendo un poco y
sacar las penquitas al dente, para alinar-
las después con excelente aceite de oliva
crudo.

Ty 7R
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iempre que entro en un su-

permercado me suele pasar

lo mismo y es que al no estar
acostumbrado a desenvolverme en
ellos, me toca dar varias vueltas para
encontrar lo que necesito. Entre vuel-
ta y vuelta siempre pienso en la gran
diversidad de comida procesada que
llena sus lineales y del poco y escon-
dido producto fresco ofertado en ellos.
En muchos de estos supermercados
el producto fresco es algo meramente
anecdotico entre la inmensidad del pro-
ducto manufacturado.
Cierto es que algunas grandes superficies
estan devolviendo al producto fresco el
terreno perdido, dandole algo mas de vi-
sibilidad, algo es algo. Como la industria
siempre va por delante de las adminis-
traciones publicas, igual es que ya eran
sabedores de las conclusiones del demo-
ledor estudio de la Universidad de Illinois,
en Estados Unidos, y han decidido poner-
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se las pilas. En dicho estudio se concluye
que los supermercados son la principal
fuente de comida basura o junk food,
término en inglés que hace referencia a
los productos que tienen altos niveles de
grasas, azucares y sal, son alimentos po-
bres en nutrientes y con una alta densidad
energética. Segun la investigacién, los
supermercados superan a las tiendas de
autoservicio, a las maquinas expendedo-
ras e incluso a los restaurantes de comida
rapida en la venta de comida basura.

Los expertos explican que en los super-
mercados se puede encontrar una gran
cantidad de alimentos a precios mas re-
ducidos, dado que los consumidores sue-
len responder mejor a incentivos como los
precios bajos; se puede decir que la ase-
quibilidad es un factor que esta por enci-
ma de la accesibilidad.
Lamentablemente, y como ya hemos co-
mentado en otras ocasiones, los consu-
midores tendemos a ahorrar en la cesta
de la compra, por lo que los alimentos
saludables son los primeros en caerse de
la lista de la compra, ya que son mas ca-

El pequefio comercio, como Los Cordobeses, se provee en clave local.

10s que los alimentos poco saludables, 1o
que favorece que estos Ultimos sean mas
consumidos.

Cierto es que los supermercados son la
mayor fuente de alimentos saludables
al alcance de los consumidores, pero no
hay que ser ingenuos y creer que son los
mayoritarios; de hecho, en este tipo de
establecimientos es mas facil comprar
productos que alimentos, y ademas se ha
demostrado que se comercializa méas co-

mida basura que saludable. Los precios, 0
mejor dicho, la asequibilidad se convier-
ten en un factor condicionante que hace
que el consumidor se decante por la com-
pra de unos u otros productos.
Directamente relacionado con este tema,
se publicé recientemente otro estudio
realizado por el Departamento de Epide-
miologia Cardiovascular de la Facultad de
Medicina de la Complutense de Alcala de
Henares y el mismo departamento de la
Universidad Johns Hopkins de Baltimore,
Estados Unidos, en €l que se concluia que
el entorno comercial influye en la alimen-
tacién de la poblacion. En este estudio se
determinaba que si se adquirian alimen-
tos en tiendas tradicionales y mercados de
abastos, se comia de forma mas saludable
que si se compraba en supermercados o
hipermercados.

Segun el lugar en el que compramos 1os
alimentos seguimos un patrén dietético
u otro, y es que si elegimos tiendas tradi-
cionales y mercados municipales en lugar
de supermercados e hipermercados, la
alimentacién es mas saludable.
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Estas conclusiones no son nuevas
ya que en investigaciones anteriores
ya nos daban pistas de que quienes
compran en mercados tradicionales
llevan una alimentacién mas salu-
dable, y por lo tanto, los niveles de
sobrepeso, obesidad y enfermedades
relacionadas son mas reducidos. Al
final volvemos a lo de siempre: los
pequernios comercios de confianza —
incluidos los mercados municipales
y agroecolégicos— como garantes de
los alimentos saludables. Y si a esto le
sumamos que normalmente el pequefio
comercio o mercado local se abastece de
productores locales —si son ecoldgicos,
ya es para nota— pues miel sobre hojue-
las, ya que nos estaremos asegurando
un porcentaje elevado de alimentos de la
tierra. Algo muy a tener en cuenta, y mas
después de saber que casi el 70 % de los
alimentos que se consumen proceden de
otros paises.
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OMIDA BASURA

Asi se detalla en el estudio desarrollado
de forma conjunta por expertos del CIAT,
Centro Internacional de Agricultura Tro-
pical, y el USDA, Departamento de Agri-
cultura de Estados Unidos, en 177 paises
del mundo, en el que concluyen que los
alimentos foraneos dominan el patrén de
consumo y las practicas agricolas.

Los expertos que han desarrollado el es-
tudio explican que en base a la homoge-
neizacion de la cadena alimentaria mun-
dial, el desacoplamiento de la produccién
agricola a escala geogréafica, el consumo
alimentario y el mayor consumo de ali-
mentos envasados y procesados, se ha
facilitado la globalizacién de las cadenas
de suministro alimentario, y como resul-
tado la mayor desorientaciéon de los con-
sumidores para saber de dénde viene lo
que comen.

Ya perdonardn que les haya abrumado
con tanto estudio pero esta ocasion no la
podia dejar escapar, para una vez que los
vientos soplan a favor del pequetio comer-
cio y de los mercados locales, bien habia
que presumir de ellos ¢los he convencido?
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magine es una

cancion  escrita

e interpretada
por el musico inglés
John Lennon de los
Beattles. Se trata
del single mas ven-
dido de su carrera
como solista y su
letra alienta el hecho
de imaginarse un
mundo en paz donde
no existan fronte-
ras ni divisiones de
religién y naciona-
lidades, asi como la
posibilidad de que
la humanidad viva
libre de posesiones
materiales. A par-
tir de alli cuentan
que se acelerd la caida
y muerte de este musi-
co brillante, cuyo reino,
como el de Akenaton,
tampoco era de este
mundo. Con esta can-
cién millones de jovenes
nos movilizamos y hoy vivimos en tiempos
opuestos donde nos encerramos en fron-
teras ante el miedo de los dragones que
pululan en el panorama de nuestros dias.
Entonces me acuerdo del disco Revolucion
de Amaral donde se manifiesta contra los
tiempos oscuros de dragones y mazmorras.
Por esta simple razén se me vino a la cabe-
za la cancién Imagine cuando estabamos
ideando la proxima camparfia de apoyo a
las legumbres, antes de que acabe el Afo
Internacional de las Legumbres. Una cam-
pania dirigida a escolares y la ciudadania
a finales de noviembre, llamada Descubre
las legumbres, financiada a través de un
crowdfunding —colecta organizada— de la
Plataforma Goteo y la Mensa Civica en la
que participamos. El que quiera ayudar a
la camparia, que lo haga antes del Pilar, a
través de internet.
La realidad nos dice que la proteina es
fundamental en la alimentacién y que sus
raices sostenibles se encuentran en las le-
gumbres, leguminosasy en las carnes pro-
cedentes de los animales que se alimentan
de los propios recursos naturales, pastos,
arbustos, dehesas, etc.
Espafia era un pais tradicional de protei-

@
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na basada en ganaderia extensiva —ovina,
bovina-, caza y legumbres. Pero el modelo
del Banco Mundial de los afios 64 1a hacen
girar hacia una proteina dependiente, que
ha terminado importando el doble de lo
que producimos de legumbres y estando
por debajo de los niveles de consumo re-
comendados, que han sido sustituidos por
dietas hipercarnicas

Espana es el principal importador de Eu-
ropa de harina de soja para piensos y de
soja grano, para alimentar una ganaderia
intensivista sumamente medicada y de
cuestionada calidad, que esta originando
un fuerte rechazo entre los paises cerca-
nos, siguiendo aqui un modelo proximo al
mexicano y chino. Y solamente conserva-
mos orgullosamente la alfalfa como legu-
minosa para el ganado.

Pero Monsanto quiere implantar su semilla
transgénica en Espafia, pese a la existen-
cia de certezas cientificas de problemas
evidentes en su puesta en marcha. La sos-
tenibilidad alimentaria de Espafia exige
un aumento de la produccién legumbrista
propia y un aumento del consumo interno,
dado su caracter saludable y sostenible.
Fue por eso por lo que imaginé que mil or-
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denadores pequernios
tienen mas capa-
cidad y flexibilidad
que uno supergigan-
te mil veces capaz. Y
que los nuevos horti-
cultores de Zaragoza
estan llevando a su
mercadillo semanal
una nueva produc-
cion de legumbres
que se utilizan como
un abonado natu-
ral de la agricultura
ecolégica. Ellos ya
nos van exponiendo
pequenios saquetes
de legumbres para
su venta.
Y me acordé de lo
duro que era arran-
car malas hierbas cuan-
do las legumbres se
ponian, ya que fijaban
el nitrégeno y les daban
vigor, por lo que cuando
oyes que son caras estas
legumbres, te acuerdas
de que quien lo dice no sabe ya nada del
campo ni de lo que sufre la tierra y nuestra
salud con herbicidas totales. Ni de 1o que
cobran por el trabajo los que hacen las co-
sas bien, para cuidar de la Tierra Madre.
Pero tampoco saben de lo buenas que son
las legumbres en nuestra comida, y que
es mejor comer la legumbre que se la co-
man los animales y nosotros a ellos, dado
el enorme gasto de recursos naturales. Y
tampoco se sabe lo mucho que se ha ero-
sionado nuestra cocina de platos cocina-
dos a base de legumbres, desde el Quijote
a esta parte.
Asi que vuelvo al Imagine y me niego a
reconocer este estadio de cosas como
el estado de las cosas, pues somos los
humanos los que construimos las co-
sas. Y el domingo me tomé unas judias
en Ainsa y un latén de la Fueva dentro
de su Ferieta, que me han ilusiona-
do porque son varios los de esa zona
que han puesto variadas legumbres en
la cuna del Sobrarbe, que es la quin-
taesencia del mismisimo Aragéon para
el mundo.
Por eso sin cerrarme a nada y con las
legumbres, jImagine un mundo nuevo!
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c6MO COME

«SINAPENAS PRESUPUESTO,
~N TURISMO HACEMOS MARAVILLAS»

i la primera impresiéon

es la que cuenta, José

Luis Soro, Pepe para sus
amigos, es un buen tipo. No
es desde luego el arquetipo de
politico profesional, con tics
adquiridos a lo largo del tiem-
DO, PETo tampoco un peligroso
recién llegado con ganas de
cambiar el mundo de inme-
diato.
Un tipo cordial y buen conver-
sador que, quiza para meterse
en ambiente, comienza habla-
do de vino. «El vidadillo es un
vinazo, Creo que es una varie-
dad de garnacha —acierta, se
conoce también como garna-
cha de grano gordo— que es-
taba practicamente perdidan.
Répidamente interviene An-
gela Labordeta —a fuer de compartir ho-
ras y trabajo resultan una pareja factual-,
«coged una botella nos decia siempre».
Y preguntén, le gusta llegar al fondo de
las cosas. Antes de entrar en materia y
sabedor de la Liga de la Tortilla, pregunta
por ella, por la organizacion vy, especial-
mente por el ganador. «Tenemos que ir.
¢Dénde esta?». Al explicarle que se tra-
ta del Cabuchico y cémo es, al final del
barrio de Las Fuentes, se le escapa, «creo
que el 24 llega hasta alli».
Zaragozano de tradicion, de los que pue-
den presumir de tres abuelos nacidos
aqui, conflesa que le gustan estos bares
con casta, pero también afiora no tener
pueblo.
Algo que ha solucionado gracias al de su
suegra, Retascon, que suele visitar, y Bul-
buente, donde veraneaba y cuyos recuer-
dos se remontan a la infancia.
En Retascén es donde se atreve a cocinar.
«Me deflendo bastante bien con varios
platos, en plan pefia, cocinando para el
resto». Algo que debido a su trabajo no
practica habitualmente. Aunque tampo-
co se le ve un fanatico de los restaurantes.
«Me gusta comer de todo», afirma rotun-
do, y lo cierto es que su cargo actual se lo
exige. Eso si, no muestra preferencia por
la cocina tradicional o la de vanguardia,
«siempre que sean sabrosas y buenasy.
Lo cierto es que, quiza por ser viernes y

esperar una tarde tranquila no ha dejado
nada el plato. «Es que me gusta comer,
especialmente si esta bueno»

Algo que en su caso resulta mas que
una obligacién. Como consejero del ramo
—Turismo es una de las areas del depar-
tamento y se nota que le gusta—, debe
acudir a numerosas celebraciones y ban-
quetes.

«Voy a todo lo que me invitan, pero no
para salir en la foto, sino para compartir
y conocer mejor el sector». Una de sus
primeras salidas, hace algo mas de un
afio, fue la cena de entrega de premios del
concurso de cocineros de Aragén. «Me
dieron unas tarjetas para participar en
los sorteos de regalos después de la cena,
pero los de protocolo me dijeron que las
rechazaray. Y se rie recordando como veia
que no bajaba el volumen de regalos, la
sobremesa se alargaba y no sabria cuan-
do saldria de alli.

Precisamente en aquella cena confesd a
parte del sector, los cocineros e invitados,
que «desde la Administracién no pode-
mos aportar ni un euro, no lo tenemos.
Eso i, carifio, todo el del mundon.
Recuerda perfectamente aquella noche.
«Lo seguimos diciendo en todos sitios,
porque es la verdad. E intuyo que el sec-
tor lo entiende».
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En un plano maés politico, se
muestra contrario a la politica
de subvenciones, sin mas. «No
es una buena cultura, si se li-
mita solo a eso. Hay que escu-
char, apoyar, dialogar...»

Y pone como ejemplo una de
Sus primeras reuniones como
responsable de turismo, en
agosto de 2015, con los dife-
rentes operadores y colectivos
relacionados con el turismo.
«En Jaca habiamos queda-
do para reunirnos con todo el
sector de la nieve. Sabido es
que CHA no apuesta por el
desarrollismo del sector, con
1o que me esperaban de unas».
Confiesa que le temblaban las

Las contagiosas sonrisas de Maria y Alberto muestran el ambiente de Pdjaros en la cabeza.  piernas.

Perono salié mal. «Les dije que

ninguna de las dos partes ibamos a cam-
biar de opinién ni objetivos. Pero dado
que ademds no hay dinero para grandes
obras, usemos el sentido comun, trabaje-
mos en lo demas y dejemos esto. Y fun-
cionoy.
Mas que pragmatismo o retrasar proble-
mas para otros, da la sensacion que a Soro
le gusta hacer cosas, rematar acuerdos,
gestionar y, especialmente, conocer el
entorno en que se desenvuelve. Y éste, en
concreto, ha sabido aprovechar sus rela-
ciones con la administracion.

Preguntado acerca de la paradoja de
dirigir un departamento que integra
Transportes, Urbanismo, Ordenacion del
Territorio, Carreteras, Vivienda y Rehabi-
litacion y Turismo, no encuentra mayores
problemas. «Para bien y para mal, es lo
que hay. Aunque estd desequilibrado,
la l6gica interna ha funcionado mejor de
lo que pensdbamos, gracias a la verte-
bracion, que es nuestra filosofia; hemos
encontrado y seguimos haciéndolo siner-
gias entre ellos».

Y desglosa. Transportes son fundamen-
talmente subvenciones y suponen gran
parte del presupuesto. Urbanismo y Or-
denacioén del Territorio «cuentan con un
presupuesto ridiculon». Carreteras «es in-
version, pero no gestiéon y poco se puede



Soro no es de los que se dejan comida en el plato.

hacer ahora». En Vivienda, «hemos hecho
un esfuerzo social grande, dentro de las
posibilidades».

Respecto a Turismo «ha habido un recor-
te presupuestario a lo largo de los afios
pasados, aunque menos en este ejerci-
cio. Sin apenas presupuesto, en turismo
hacemos maravillas». Y lo achaca a dos
aspectos, «la pasion de los responsables
politicos y dejar que trabaje en la admi-
nistracién quien tiene ganas. Funcionan.

Y analiza una administracién que no le
gusta, acostumbrado a otra forma de
trabajar. «A veces es desesperante en-
contrarte cosas que no puedes cambiar
y no puedes comprometerte a segun qué
asuntos. Es un problema generalizado y
si tuviéramos que hacer turismo con la
maquina de la administraciéon seria ho-
rriblen.

Para ello cuentan con Turismo Aragén,
la Sociedad de Promocién y Gestion del
Turismo Aragonés, desde la que pueden
desarrollan muchas de sus acciones.

Un instrumento que a este tipo normal y
cercano, le permite firmar por primera vez
en la historia un convenio con el Ayun-
tamiento de Zaragoza para promocionar
Aragoén a través de las fiestas del Pilar.
Explicar a los aragoneses que deben ser
ellos los primeros en conocer su tierra y
vender sus atractivos. O entender que los
alimentos de Aragoén v los profesionales
que los trabajan deben ser parte activa en
el fendmeno turistico.

Un tipo sensato, dialogante, cuya mayor
ambicién parece ser disfrutar en un futu-
10 de aquellas mejoras generadas en su
gestion, compartiéndolas con el resto de
los aragoneses.

Magnificas albéndigas de corte casero, con patata.

>> PAJAROS EN LA CABEZA

No podia haber elegido mejor Pepe Soro, pues Pdjaros en la cabeza, el proyecto personal
de Alberto Mufioz resulta absolutamente ejemplar. Pudiendo elegir cualquier lugar y esta-
blecimiento —disponia de esta tarde de viernes libre, aunque robd tiempo a su familia— optd
por este restaurante en el que trabajan personas con discapacidad. Y trabajan realmente,
pues Marfa e ffiigo son el alma lugar, con perddn de Alberto, que tiene a todos sus trabaja-
dores con contrato indefinido.

Puntuales acudieron el consejero y su asesora, Angela Labordeta —precisamente su padre
inaugurd esta seccion—y tras las presentaciones, un par de vinos para los invitados y dos
cafias para los periodistas, llegamos a la mesa reservada. No habifa otra opcidn que el ment
diario—11 euros, vino y agua incluidos— que fue la elegida, aunque la barra se encontraba bien
provista de tapas. Por la noche s dispone de la posibilidad de cenar a la carta y sus desayunos
son variados y de precio mds que razonable; 1,50 euros el zumo natural de naranja recién
exprimido, por ejemplo.

El dia de la entrevista, el menu ofrecia de primero Lasafia vegetal con frutos secos, la opcidn
del firmante, mientras que el resto de comensales se decantaron por una Ensalada de cous
cous con queso fresco, desdefiando todos las Judias verdes con longaniza de Aragdn vy
picada de huevo. Parecida coincidencia en los segundos: Angela Labordeta pidié la lasafia y
el resto las magnificas Albdndigas mixtas caseras a la pimienta; Ternera estofada al vino de
Rueda con verduritas y Emperador al Orio de Mddena completaban la oferta. Como pos-
tres, nueva coincidencia, Bizcocho de zanahoria con paraguayo para Angela y Tarta mousse
de yogur para el resto. El vino, salvo el blanco de Rueda de Labordeta, también de la casa,
fue un Vifias del Vero cabernet merlot roble 15, que se abona aparte. La factura ascendié a
44 euros, sin incluir la bebida, que fue abonada por Gastro Aragdn.

Los cuatro comensales coincidimos en la calidad y abundancia del mend, uno de los mas
saludables que hemos probado en los Ultimos afios, probablemente por el uso de la materia
prima. Ademds de su cardcter solidario —ofrece su primera experiencia laboral a otros dis-
capacitados— es un lugar magnifico para comer: Por eso llena cada dia.

AVDA. JUAN PABLO Il, 42-44. ZARAGOZA.
976 958 466 / restaurantepajarosenlacabeza.com

Horario: de 6 hasta | horas; comedor: de 13 a 16 y de 20 a cierre. | No cierra. | Admite
tarjetas. = Admire reservas. | Buen acceso discapacitados. = Menu diario: |1 euros, vino
incluido; fin de semana, 16 euros, vino incluido. | Cenas a la carta, precio medio: 16 euros.
Reservado para un mdximo de 50 personas. = Aparcamiento publico cercano.

CASTRONUMEROS4 B9 ocT/Nov2 016



LA REPUBLICA DE AREPISTAN ,}“!E

AINHOA MUNOZ / FABRICIO MOSEGUE
larepublicadearepistan@gmail.com

A MAGIA DE [ A GUAYUSA

xtendi6 sus manos hacia mi. Por-

taba en ellas una totuma que con-

tenia agua de guayusa. Devolvién-
dole la misma sonrisa que se dibujaba en
su bello rostro, pintado con onoto, tomé
la tapara y bebi el agua como muestra de
agradecimiento.
Nos encontramos en Cotococha, una co-
munidad Kichwa en la Amazonia ecuato-
riana.
Alallegada de los turistas la hospitalidad
de los kichwas se materializa en agua de
guayusa. La guayusa es un arbol nativo
de la zona que crece entre 6 y 30 metros,
cuyas hojas perennes se utilizan para ha-
cer infusionar o decocer por sus multiples
propiedades. Es prima del mate.
Cuenta la leyenda que los indigenas ki-
chwas rezaban pidiendo encontrar una
planta que los ayudara a sofiar. Un dia dos
gemelos tuvieron una visiéon. Se desper-
taron una noche y vieron unas escaleras
que subian al cielo, al final de las mismas,
se encontraban los ancestros quienes les
presentaron la guayusa como la planta
que ayudaria a su pueblo a introducirse
en el mundo de los suenos.
Quizé sea por eso que las familias ki-
chwa se levantan antes del amanecetr, se
sientan alrededor de un fuego comunal y
beben agua de guayusa mientras com-
parten historias, anécdotas, saberes an-
cestrales y suefios. Los shamanes son los

encargados de interpretar esos suenos,
los cuales se revierten de gran impor-
tancia para esta nacionalidad indigena,
puesto que los suenos guian las decisio-
nes presentes y futuras.

También es conocida como el guardidn
nocturno, ya que la beben los cazadores
antes de sus salidas nocturnas de caza,
para aumentar su capacidad de enfoque,
su conciencia y estar en contacto con la
magia de la selva.

Mitolbgicamente se le atribuyen otras
propiedades como la capacidad de evitar
picaduras de serpiente o la de enamorar
a cualquiera si antes de hacer la infusién
se frotan las hojas.

Seguramente sélo son mitos, pero mitos
que surgieron de las innumerables pro-
piedades de esta planta. Son tales que
actualmente se consume en EEUU y
recientemente esta conquistando merca-
dos europeos.

Contiene la misma cafeina que una taza
de café y el doble de antioxidantes que
el té verde, por 1o que es un energizante
natural de primera calidad. Aporta lo que
los guerreros indigenas llaman «fuerza
mental y coraje», puesto que pueden
mantener la atencién de forma prolonga-
da ya que no afecta al sistema nervioso,
a diferencia del café. Ayuda a entrar en
un estado de tranquilidad y disminuir
la ansiedad gracias a la presencia de L-
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teanina. Por lo tanto la combinacion de
cafeina y este aminoacido es lo que crea
un estimulo suave y placentero. Contiene
también &cidos clorogénicos los cuales
favorecen la salud cardiovascular y dis-
minuyen la presion arterial, acido felurico,
el cual ayuda a mejorar la circulaciéon san-
guinea, y quince aminoacidos esenciales.
Los beneficios otorgados por lo tanto
son multiples: expectorante, laxante, re-
ductor de glucosa en sangre, digestivo
y aumenta la fertilidad. Pero es su sabor
el que finalmente le da el empujén para
estar presente en el dia a dia del oriente
ecuatoriano. Fria para acompanar las co-
midas, caliente para digerirlas. Sola, con
limén, con miel, o con panela.
Recientemente se comienza a utilizar en
la elaboracion de platos salados, como
por ejemplo, corvina con guayusa ahu-
mada, y de platos dulces, utilizada en in-
fusién, como por ejemplo para humedecer
un bizcocho. Su presencia estrella es sin
duda en una cerveza hecha de guayusa
y quinua.

Definida como un milagro de la Amazo-
nia por sus innumerables propiedades,
con un sabor a té muy agradable, el agua
de Guayusa llega a Europa de la mano de
una empresa ecuatoriana, RUNA, con se-
llo internacional de produccién organica
y comercio justo. Os animamos a todos a
probarla.
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Vifiedos de Carifiena y mapa de la ruta propuesta, cuyos atractivos ofrecen propuestas para disfrutar de diferentes y cortas excursiones a lo largo de varias jornadas.

GOYA VY | A RUTA DEL VINO

MUEL, CARINENA Y BELCHITE

naruta, muy cercana a la capital, que permite disfrutarla en una o varias oca-
siones. Antes de llegar a Muel hay que detenerse en los restos del monasterio
de Santa Fe y en el restaurado castillo de Cadrete, para llegar a Botorrita,
que conserva restos arqueolégicos celtiberos.
En Muel se admiran las pechinas de Goya en la ermita de la Virgen de la Fuente,
mientras que el parque conserva su presa romana y la Escuela Taller de Ceramica,
donde mantiene y difunde técnicas artesanas.
Por la A-23, tras pasar por Longares con su armoénica torre mudéjar del bello templo
renacentista y la puerta de Valencia, se alcanza Carifiena. Un paisaje prendado de
vifiedos, la tierra de la DOP Carifiena, donde visitar numerosas bodegas y museos.
La ciudad ofrece un paseo obligado por su casco urbano con el torredn del siglo XIV,
la iglesia parroquial de Santiago, antes sinagoga, la Casa Consistorial y el Museo del
Vino.
Desde aqui el viajero puede acercarse a Aguaron y su museo de pintura; a Cosuen-
da, con el aula de naturaleza Plantaria; y al bello mudéjar de Encinacorba. O a
Tobed y Paniza, con excelentes vinos y gastronomia.
Para llegar a Fuendetodos, cuna de Francisco de Goya, hay que dirigirse por la A-220
pasando por Tosos y Villanueva de Huerva, donde se sugiere una excursiéon hasta
el embalse de las Torcas y sus desfiladeros, con sefializacién senderistay yacimiento
de dinosaurios.
Fuendetodos mantiene muy cuidado su caserio de piedra, la casa familiar del pintor
y el Museo del Grabado, con una amplia muestra de su trabajo y sede de reconocidos
talleres artisticos. Una completa red de senderos lleva a los peculiares parajes cerca-
nos, sus fuentes y neveras tradicionales: esta localidad ofrece una amplia
programacion de actividades en la naturaleza para adultos y nifios.
La ruta sigue en Belchite y hacia el Planerdn, lugar natural salpicado de lagunas
salobres, reserva ornitoldgica y refugio de fauna silvestre esteparia. En Belchite se
mantienen en pie las ruinas del antiguo pueblo, arrasado durante la Guerra Civil, y
visitable solo con guia.
Muy cerca, en Almonacid de la Cuba, otra preciosa presa romana y en Azuara, su
amplio patrimonio arquitecténico. Desde Belchite por la A-222 se llega por la salada
de Mediana y el deshabitado nicleo de Rodén.
Disfruta del video e imagenes en 360° en la web.

zaragozaturismo.dpz.es
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Familias con ninos

Pasear por el parque de la ermita de Muel y visitar su
molino rehabilitado, realizar un divertido taller de cera-
mica en la escuela. ® Participar en las actividades en
tormo a la naturaleza en Fuendetodos. = Visitar la casa
de Goya. = Participar en las propuestas enoturisticas de
la Ruta del vino de Carifiena. » Paseo urbano hasta la
presa romana en Almonacid. = Visitar el yacimiento de
ictitas en Villanueva: muy bien sefializado. » En Belchi-
te: el museo etnoldgico y taller de pasta en La Harinera.
= Paseo por el volcdn de Moneva: vuelta al diapiro, una
hora. = Sendero desde Moyuela a ermita de La Malena:
190 minutos, con merendero.

Turistas activos

= Senderistas y paseantes. Por la sierra de Tosos, el
pantano y los estrechos del Huerva, sierra de Algairén y
también las cercanias de Fuendetodos. Sendero de Al-
monacid a Belchite pasando por el paraje Pozo los Cho-
1108: 2 horas ida y vuelta.

= Ciclistas. La carretera local y las pistas para BTT
en la plana de Zaragoza, las silenciosas carreteras de
la estepa de Belchite y los campos con vides cerca del
embalse de Mezalocha.

= Observatorio de aves en la ZEPA Fl Planerén de Bel-
chite. = Excursién al santuario de la Virgen del Aguila
en Paniza. » Descubrir Tobed siguiendo el GR-24.

Oficinas de turismo
Belchite:belchiteturismo@hotmail.es. 976 830 771.
Carifiena: turismo@carinena.es. 976 620 897.
Fuendetodos: goya@dpz.es. 976 143 830.
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ENACES

JTE

HACES?

espués de todo este tiempo es-

cribiendo sobre topicos, tipicos y

topicazuelos, hemos demostra-
do que el generalizar no sirve para nada,
que los espafioles somos mas que un olé
por el mundo. Y que cada uno de nuestros
protagonistas tenia algun viejo topico que
romper y una nueva receta por ensenar.
Por eso, después de dicho estudio social,
culinario y casi cientifico sobre el tema,ha
llegado el momento de cerrar etapa y sec-
cion.
Para nuestro ultimo articulo, partiremos
de una, por supuesto, tipica pregunta
¢Nace o se hace?.. Una pregunta que
podemos formular en muchos ambitos de
nuestra vida cotidiana, y que nosotros éste
mes lo aplicaremos en el que mejor se nos
da: el gastronémico. ¢ Naces o te haces co-
cinero? Algunos dirdn que lo llevan en la
sangre desde siempre, otros simplemente,
se adaptaron.
Enzo naci6 en Napoles, Italia, y se hizo en
la ciudad del cierzo, Zaragoza. Hizo, o me-
jor dicho se re-hizo, como muchos otros,
debido ala ya famosa crisis de la que tanto
y tantas veces hemos hablado en esta sec-
cién. Aunque lleg6 en 2008 a la ciudad, no
fue hasta 2012 cuando dio el gran salto a la

Julia Molins

o e

i

hosteleria, debido precisamente a la falta
de trabajo; asi que se arriesgé y gané. Ely
su mujer decidieron montarse un pequeno
y acogedor negocio en la conocida zona de
La Madalena, donde gracias a los juepin-
chos semanales no cabe ni un alfiler.

Al entrar en el Mesén Eusebio, Enzo &
Rosalia ya se palpa el ambiente familiar;
clientes que repiten desde hace afios,
conversaciones sobre el dia a dia y, poco
a poco, sin darte cuenta, el bar se va lle-
nando. Rosalia en la cocina comienza a
moverse rapido y la voz de Enzo gritando
los nombres de platos italianos, se mezcla
con el barullo de la clientela. Y es que la
especialidad de éste mesén no podia ser
otra que la cocina napolitana —la pizza, los
arancini— aunque también las tradiciona-
les bolitas de bacalao se sirven sin parar.
Técnico de ingenieria aeronautica y res-
ponsable de produccién en la empresa
en la que trabajaba en su pais de origen,
nunca penso la primera vez que aterrizé
en Espania para quedarse seis meses, que

acabaria montando su propio negocio, y
que éste no tendria absolutamente nada
que ver con aviones. Llegd solo, en un mo-
mento complicado, «fue muy duro dejar a
mi familia en Italia. En Espafia no encon-
traba trabajo, aun asi esto es otra calidad
de vida», pero finalmente las cosas cam-
biaron, y ahora evoca a su Napoles con el
escudo del equipo de futbol, con las pizzas
que sirve en el bar o haciendo sus Berenje-
nas a la parmesana, con las que recuerda
las comidas familiares de los domingos;
precisamente por éste recuerdo hemos
elegido éste sencilla pero resultona receta
para nuestro ultimo texto.

Enzo es una persona entrafiable, que te
abre las puertas de su bar y que se hizo
cocinero/camarero por causas mayores,
pero desde Gastro Aragén podemos afir-
mar y confirmar, que taly como lleva, sirve
y trata al personal en su local, naci6 para la
hosteleria, pese a que no lo supiera.
Lollevaba en la sangre, aunque se despis-
tara un tiempo entre aparatitos con alas.

INGREDIENTES

2 berenjenas grandes, 500 gramos de tomate frito casero, 100
gramos de queso parmesano rallado, huevo batido, 2 bolas gran-
des de mozzarella, aceite de oliva virgen o mantequilla, hojas de
albahaca, sal al gusto.

ELABORACION

Cortar las berenjenas con piel en laminas. Para quitarles el amar-
gor que pudieran tener, llenar un bol grande con agua y tres cu-
charadas de sal y dejarlas reposar dentro durante quince minu-
t0s.

Sacar las berenjenas, secarlas bien y dorarlas en una plancha con
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aceite de oliva. Reservarlas sobre papel de cocina para quitar los
restos de aceite.

Calentar el horno a 180°. Untar mantequilla en la base de una
fuente de horno. A continuacién afiadir una primera capa de sal-
sa de tomate, después una capa de berenjenas que cubriremos
con el queso parmesano rallado, encima laminas de mozzarella
fresca, hojas de albahaca y sobre esto, una capa de huevo bati-
do. Ir repitiendo capa tras capa. Una vez en el horno, durante los
primeros 30 minutos, cocinar la berenjena a 190 ° C en la parte
inferior del horno, para evaporar el liquido residual que se forma
y que se cocine bien el interior. Los siguientes quince minutos
activar el grill, hasta que la superficie adquiera un tono dorado.
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CIENCIA PARA PEQUENOS GURMES (%

GUILLERMO ORDUNA
Guillermo@esciencia.es

_ PICANTE Ut LA HUERTA

esde hace un par de afios, gracias

a los huertos de alquiler que han

florecido alrededor de Zaragoza, he
vuelto a poder cultivar un pequefio huer-
to. Bueno, cultivar quizé es decir mucho,
tratar de plantar semillas y recoger algun
fruto, porque lo cierto es que no somos
muy buenos hortelanos. Sin embargo, nos
hemos convertido en expertos en el cultivo
de guindillas o piparras. Son muy faciles
de cultivar, no requieren demasiada aten-
cion y el fruto es un manjar que puedes
comer de mil maneras, desde crudo, hasta
encurtido.
El sabor especial de la piparra se debe al
ligero punto de picante que tiene, y ese
picante es pura ciencia. El picante de al-
gunos alimentos se debe a que contienen
una molécula organica, que tiene un nom-
bre propio, capsaicina. Si os conseguis
acordar del nombre, capsaicina, lo veréis
citado en un montén de productos pican-
tes o0 asociados a los pimientos. Esta mo-
lécula tiene una propiedad muy especial,
es capaz de asociarse con los receptores
del calor que tenemos en nuestra lengua,
lo que hace que nuestro cerebro interprete
que estamos comiendo algo muy caliente,
0 que nos estamos quemando.
La caracteristica en la que nos vamos a fi-
jar de esta molécula, es que no es soluble
en agua. Esto provoca que el gesto natural
de beber agua cuando sentimos picante,
sea practicamente inutil, ya que solo ali-
viard momentdneamente el ardor y, una
vez pasado el trago fresco, la capsaicina
seguira unida a nuestros receptores de
temperatura de la lengua. De manera que
seguiremos sintiendo el calor.
La tunica forma de aliviar la sensacion es
conseguir retirar esas moléculas. Una op-
cion es comiendo mas alimentos, y espe-
cialmente alimentos rugosos —tipo miga
de pan-, porque conseguiremos retirarlo
de manera mecanica. Es decir, como si
rasparamos la lengua. La otra opcién es
conseguir que la molécula se disuelva,
pero ya hemos dicho que no era soluble
en agua, es decir, es lo que llamamos hi-
dréfoba. Tenemos la suerte de que es méas
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Al afadir la gota de jahdn, los colorantes se comportan de forma totalmente diferente enla leche.

soluble en sustancias grasas, por lo que
es mas facil aliviar el picor bebiendo una
cucharada de aceite de oliva, tomando un
poco de leche fresca o comiendo helado
—el método mas eficaz en mi caso—. Son
sustancias que tienen un alto contenido

El experimento
Hoy vamos a experimentar con la so-
lubilidad de algunas sustancias que
tienes por la cocina. Necesitaras:

= Un plato hondo.

= Leche.

= Diferentes colorantes alimenticios.

= Un poco de jabén lavavajillas.
En primer lugar, preparamos diferen-
tes colorantes disueltos en un poco de
agua. Os recomiendo utilizar colores
llamativos, porque luego se van a mez-
clar y quedara mejor el resultado —ver-
de, 10jo, azul-. Los colorantes son solu-
bles en agua, como veréis se disuelven
muy facilmente.
En el plato verteremos un poco de le-
che hasta que cubramos el fondo por
completo. Con cuidado, verteremos los

graso, y poco a poco, iran eliminando la
capsaicina de nuestra lengua, por lo que
notaremos alivio.

¢Conoces mas sustancias que sean inso-
lubles en agua y solubles en un medio gra-
s0? Pongdmonos manos a la obra.

distintos colorantes, en distintos pun-
tos. Veremos que no se mezclan entre
si, quedaran como manchas aisladas.
Finalmente, echaremos una gota de
jaboén liquido en el centro del plato y
observaremos como las manchas se
mueven y se mezclan.

Inicialmente el colorante, que es so-
luble en agua, se mezcla un poco con
la leche, pero no completamente. Esto
es, porque la leche —entera— contiene
grasas, que evitan que el colorante se
disuelva por completo en la leche, y
quede como aislado.

Al anadir la gota de jabén, lo que ha-
cemos, es que cambia la solubilidad
de las grasas y por lo tanto hacer méas
soluble la mezcla, lo que cambia por
completo la composicion estética.

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
Os invitamos a que compartais vuestras creaciones en nuestro Instagram con el hashtag #cienciagurmes6
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BEBIDAS Y VINOS

* BODEGAS RUBERTE HNOS.: 1 botella de Ruberte Se-
leccion Blanco variedad Moscatel de Alejandria.

e GRANDES VINOS: 1 botella de Corona de Aragon
Crianza. 1 botella de Monasterio de las Vifias Reser-
va. 1 botellin Iglup White. 1 botellin Iglup Rosé.

« VINAS DEL VERO: 1 botella de Vifias del Vero Chardon-
nay Coleccion 2015.

» BODEGAS Y VINEDOS DEL JALON: 1 botella Claraval
Garnacha 2014.

* BODEGA PIRINEOQS: 1 botella Sefiorio de Lazan Crian-
za.

* BODEGAS SAN VALERO: 1 hotella de Cava Gran Ducay.
1 botella Monte Ducay Reserva Pergamino. 1 botella
Moscatel Gran Ducay.

° BODEGAS TEMPORE: 1 botella de Tempore vendimia
2015.

 CRIANZAS Y VINEDOS SANTO CRISTO: 1 botella de
Vifia Ainzon crianza. 1 botella de Moscatel Ainzon.

e VALONGA: 1 botella de Valonga Chardonnay. 1 bolsa
de nuez cascara 800 gramos.

* BODEGAS EJEANAS: 1 botella UN blanco barrica 2012.

* MANUEL MONEVA E HIJOS: 1 botella Vifia Vadina tinto
DOP Carifena.

* BODEGAS ARAGONESAS: 1 botella de Solo Tidlico
blanco.

* BODEGAS SOLAR DE URBEZO0: 1 botella de Urbezo Re-
serva 2008.

* ABRERA: 1 botella de A de Aylés.

 SOCIEDAD VITIVINICOLA DE LONGARES: 1 botella de
Torrelongares OVG 100% Garnacha.

» EDRA BODEGAS Y VINEDOS: 1 botella de Edra Grullas
de Paso tinto.

* BODEGAS LARRE: 1 botella Magnum Tio Goyo Garna-
cha 2009.

* GRUPO LA ZARAGOZANA: 1 cubo de cerveza Ambar
Especial. 1 cubo de cerveza Ambar 1900. 1 cubo de
cerveza Ambar Negra. 1 caja Agua de Lunares 1,5 li-
tros. 1 caja gaseosa Konga 1,5 litros.

* AGUAS VILAS DEL TURBON: 1 botella agua Vilas del
Turbén vnr 75 centilitros.

e MANANTIALES DEL PIEDRA: Agua mineral natural
Fontecabras. Agua de sabor Fontecabras. Agua iso-
ténica Fontecabras.

CARNICAS

e EMBUTIDOS ARTESANOS MELSA: 1 longaniza de Ara-
gon extra curada C’alial.

 CARNICAS GALLEGO: 1 longaniza de Aragén. 1 chorizo
curado. 1 chorizo curado picante.

o INDUSTRIAS CARNICAS SANTA ELENA: 1 longaniza
con trufa estuchada.

» EMBUTIDOS AVENTIN: 1 longaniza de Graus curada. 1
salchichén de montaiia con moho natural.

o JULIAN MAIRAL: 1 secallona (fuet). 1 longaniza de
Aragoén C’alial. 1 taco de lomo embuchado.

* GRUPO PASTORES: Tournedo6 de Ternasco de Aragén
(2 unidades.)

o ARTESANA DEL PIRINEO: 1 longaniza curada C'alial El Cortante.

* FRIBIN:1 longaniza de Aragén curada C’alial. 1 salchi-
chon Pages gigante 800 gramos.

e AVES NOBLES Y DERIVADOS: Conserva de pechuga de
pollo Casa Matachin.

» EMBUTIDOS BERNAL Y CARNICAS PALBER: Salchi-
chas Frankfurt Embutidos Bernal-Carnicas Pélber.

* SOINCAR: Taco de jamon reserva Monroyo 700 gramos.

DULCES Y TURRONES

© GALLETAS ASINEZ: Galletas Chocopets 180 g. Galletas
Abanicos de naranja 180 gramos. Galletas Big Cookies
150 gramos. Surtido de galletas Sinfonia 150 gramos.

o LA PASION INTERNACIONAL: Estuche de Leticias. Es-
tuche de Guirlache.

» PASTELERIA TOLOSANA: 1 tableta de turrén de Juan.
1 tableta de turrén crema naranja y pifiones. 1 caja de
bombones Besos de Aragon.

* ATIENZA: 1 barra de turrén nata y nueces 300 gramos.
suprema. 1 tableta chocolate negro (85% cacao mi-
nimo) 125 gramos.

* PASTELERIAS MANUEL SEGURA: 1 caja de mudéjares
15 unidades. 1 frasco de mermelada de Amaro 215
mililitros.

* INDUSTRIA JAYSSO: 1 cesta de Frutas de Aragon.

* PANADERIA CLAVER: 1 caja de magdalenas selectas
9 unidades.

» PASTELERIA ASCASO: 1 caja de bombones Lamines.

o TAISI-JOSE MARIA LAZARO: Mermelada de frutas.

e LACASA: Surtido de turrones Lacasa Estuche de tru-
fas Lacasa.

LACTEOS

o VILLACORONA: 1 litro de leche VillaCorona. 1 cuiia de
queso de oveja.

e VIGALI: Flan de queso Nayem. Magdalenas Errea.

ALIMENTACION DIVERSA

o ACEITES AMBEL: Aceite de Oliva Virgen Extra. Crema
de aceitunas.

* AGRICOLA GIL: Manzanas. Peras.

* ALMAZARAS REUNIDAS DEL BAJO ARAGON: 1 botella
de Aceite de Oliva Virgen Extra Albar 250 mililitros.

* SANTO CRISTO DE MAGALLON: Aceite de Oliva Virgen
Extra Pago La Corona 500 mililitros (DOP Aceite Sie-
rra del Moncayo)

* ARROCERA DEL PIRINEO: 1 kilo Arroz Brazal Guadia-
mar. 1 kilo Arroz Brazal BalillaxSollana. 1 kilo Arroz
Brazal Maratelli. 1 kilo Arroz Brazal Bomba.

* CONSERVAS CALANDA: Melocoton desecado 200 g.
Pifia desecada 200 g.

o CAFES ORUS: Estuche de 10 capsulas compatibles
café Arabica. Estuche de 250 gramos de café molido
Arabico.

o CAFES EL CRIOLLO: Café molido Gourmet Brasil El
Criollo. Capsulas Prestigio 10 Uds.

* FRUTOSOL: 1 bolsa de almendras con cascara abierta.

* HARINERAS VILLAMAYOR: Harina de cocina en paque-
te de 1 kilo. Harina repostera en paquete de 1 kilo.
Harina de fuerza en paquete de 1 kilo. Harina de pizza
en paquete de 1 Kilo. Harina de fritura en paquete
de 1 kilo.

* FUENCAMPO XXI: 1 caja de cebollas de 5 kilos Fuen-
campo. 1 paquete de cebollas 500 gramos Fuencam-
po. 1 bandeja de cebollas 700 gramos Fuencampo.

* MARCHENICA: 1 tarro de Melocoton de Calanda en
almibar. 1 tarro de Paté Aceituna Negra. 1 botella de
Aceite de Oliva Virgen Extra.

* HIJOS DE JOSE LOU: Aceitunas.

o PASTAS ALIMENTICIA ROMERO: 1 paquete Fusiloni
Manuel Romero. 1 paquete Tagliatelle Manuel Ro-
mero. 1 paquete Tagliatelle nero de sepia Manuel
Romero.

¢ INDUSTRIAS COQUET: 1 frasco de paté. 1 frasco de
melocotdn entero en almibar.

* BIOSURYA: Surtido de patés ecoldgicos.

* SALAZONERAS ARAGONESAS: Salmuera del Canta-
brico.

° TRUFAS MANJARES DE LA TIERRA: Arroz con trufa
negra (Tuber Melanosporum)

* TOSTADOS DE CALIDAD: Patatas fritas. Frutos secos.

* ALMAZARA MOLINO ALFONSO: 1 botella de aceite de
Oliva Virgen Extra Oleum Belia.

* GARDENIERS: Crema de calabacin. Crema de zanaho-
ria, puerro y jengibre. Conserva de cardo.

MADE ARAGON

CONOCES SU ORIGEN. DISFRUTA SU CALIDAD
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ANGEL GONZALEZ VERA / PRESIDENTE
cofradiadelaborraja@gmail.com

A COFRADIA V L PILAR

NUEVAMENTE ESTARA PRESENTE EN LA OFRENDA DE FRUTOS

e entre los numerosos actos que
Dla Cofradia de la borraja y el

crespillo de Aragon organiza
cada afo, es sin duda su participacién en
la Ofrenda de Frutos el mas emotivo y
entrafiable. Los cofrades acudimos al acto,
ataviados con nuestros ornamentos oficia-
les 0 adornados con trajes de época. Por
cierto, me preguntaban en una ocasién el
porqué del uso de una vestimenta especial
en nuestras manifestaciones, hecho facil-
mente explicable si tenemos en cuenta que
precisamente lo que se pretende es hacer
notar nuestra presencia.
En un marco de evidente grandeza en es-
plendor y presencia de publico, los cofrades
sentimos la satisfaccién de reivindicar la
borraja como tradicién y alimento funda-
mental de los aragoneses, ademas del gozo
de colaborar en la labor benéfica que la
ofrenda supone, haciendo llegar a las insti-
tuciones de ayuda social cerca de doscien-
tos kilos de borraja.
Si bien son todos los cofrades los que con
su participacién consiguen dar brillantez
a nuestra presencia en la ofrenda que tan
diligentemente organizan las Casas Re-
gionales en Aragon, no seria justo dejar
sin destacar la importante colaboracién de
dos entidades, cuyos propietarios lo son de
nuestra cofradia.
Flores Aznar, que bajola entusiasta direc-
cién de Maribel, prepara y decora la carro-
za que servira para transportar los mazos
de borraja.
Y los Hermanos Mené, Vicente, Emi-
lio, Marisol y Juani, que recogida en las
primeras horas del mismo dia de la ofrenda,
se encargaran de hacer llegar hasta los pies
de la Virgen cerca de doscientos kilos de
borraja de la mejor calidad.
Lo he dicho en repetidas ocasiones, pero no
me importa hacerlo una vez mas, conseguir
que una tradicién o un producto culinario,

Doscientos kilos de borraja aportados por la cofradia, que servirdn para una lahor henéfica.

COmo es nuestro caso, Sse convierta en un
referente de la idiosincrasia o talante de los
componentes de todo un colectivo es bue-
no 'y es el objetivo que nos hemos impuesto,
pues de ello se derivaran sin duda impor-
tantes efectos integradores y promociona-
les para nuestra region.

Amigos y queridos cofrades. Un fuerte
abrazo que me gustaria hacer extensivo a
todos los lectores y a cuantos sientan un
interés por nuestra gastronomia y nues-
tras tradiciones a los que invito a que nos
conozcan. Nos encontraran con los brazos
abiertos.

c1all(fle la{@ofradia.de ) borra]a yﬁel cresplllo de

dladelablorrajg‘._es / cofradladelaborra]a@g
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] TuHUEsCA

HACIA EL CONGRESO
JE LOS PIRINEOS

TU HUESCA DIRIGE ESTE ENCUENTRO DEL PRODUCTO Y LA GASTRONOMIA

on mucho afios, décadas para ser

exactos, los que la gastronomia de

la provincia de Huesca lleva suspi-
rando por celebrar un congreso del sector.
Los ha habido de turismo, si, pero nunca
directamente centrado en la gastronomia.
Y una provincia como ésta, que ha apos-
tado poderosamente por €l sector, aliado
ademas con la agroalimentacién, necesita
este encuentro.
Muchos profesionales oscenses han falle-
cido sin ver cumplido este objetivo por el
que batallaron, como Fernando Abadia
o Lorenzo Acin. Otros ya han se han
jubilado, especialmente Angel Mas vy
Javier Peia, que lucharon encarnecida-
mente desde la asociacion, conjuntamen-
te con quienes se han centrado mas en
sus negocios —José Antonio Pérez—, por
conseguirlo. Todos ellos, personalmente o
in memoriam deben estar presentes en el
proximo congreso.
Pues se va a celebrar. Sera los dias 18, 19y
20 de marzo de 2017, en el Palacio de Con-
gresos de Huesca. TuHuesca ha sido pre-
cisamente la entidad seleccionada para
dirigir este congreso «sobre el producto
agroalimentario de calidad y la gastrono-
mia del Pirineo».
Un paso 16gico y natural, que debe partir
de la experiencia de los histéricos y hacer
crecer la gastronomia oscense y pirenaica,
siempre desde el producto, configurando
ese espacio comun y compartido que defi-
nen los Pirineos centrales. Que no hay que
olvidar, se encuentran entre dos comuni-
dades dotadas de una cocina fuertemente
identitaria y divulgada desde hace mucho
tiempo.

Proyecto europeo

La Agrupacion Europa de Coopera-
cion Territorial Huesca Pirineos Hau-
tes Pyrénées, AECT HP-HP, ha incluido
este congreso dentro de las acciones del
proyecto POCTEFA EFA 08/15 Hecho
en los Pirineos-Fait en Pyrénées.

FEl objetivo general del proyecto consiste
en reforzar la integracion econémica y so-

Alo largo de su existencia, TuHuesca ha demostrado su cardcter colaborativo e integrador con la gastronomia.

TuHuesca

ha sido
seleccionada
para dirigir este
congreso
|

cial de la zona fronteriza Espafa-Francia-
Andorra, concentrandose en el desarrollo
de actividades econémicas, sociales y
medioambientales transfronterizas a tra-
vés de estrategias conjuntas a favor del
desarrollo territorial sostenible.

Y alli la gastronomia, especialmente la
aliada con los productos de su mas cerca-
N0 entorno, tiene mucho que decir.

Como indica el encargo de AECT HP-HP,
el encuentro debe «contribuir a que el Pi-
rineo central se convierta en un destino
turistico, aportando los valores de tradi-
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cién, montafia, medio ambiente, calidad
mediante los productos alimentarios tra-
dicionales y la gastronomia tradicional y
elaborada de dichos productos».

Es decir, vincular el producto alimentario
de calidad con la cocina y el turismo pi-
renaico. Algo que sucede habitualmente,
como muestras por ejemplo, el Campeo-
nato del mundo de Garbure, en Oloron
Sainte-Marie, o la celebracién del Festi-
val Vino Somontano en Barbastro.

Pero estas interesantes iniciativas, como
tantas otras que se desarrollan habitual-
mente a ambos lados de la cordillera, ado-
lecen de una vision general, una filosofia
que las englobe y enmarque, que las dig-
nifique y las haga trascender mas alla de
su impacto local o comarcal.

Congreso transversal

Y para eso sirven, entre otras cosas, los
congresos. Para encontrarse, debatir, mar-
car lineas de trabajo, establecer alianzas
fecundas, poner en comun puntos de vista
y salir del mismo con unas claras conclu-
siones, que sirvan de calendario para el
inmediato futuro.

Se parte de algunos claros criterios. De en-

David Vifiuales



trada, la vinculacién entre
la gastronomia, entendida
como practica cultural de
la cocina con los productos
del entorno. Sin necesidad
de ser reduccionista, no
puede disenarse un espa-
cio comun y de encuentro,
sin contar con los alimen-
tos que produce y ofrece
el territorio, por definicién
diferentes de otros lugares
y, por ende, singulares.

Un segundo punto de in-
terés reside en la unifica-
cién y clarificacion de los
criterios de trabajo. Las
multiples taxonomias que
pueden establecerse en la
cocina no estan renidas
con una mirada hacia el
mismo lado. Una cocina
vanguardista no niega ne-
cesariamente el producto
local, mientras que otra
clasica puede incorporar
otros elementos sin perder
su identidad. Y como su-
cede en lugares no tan lejanos, se puede
establecer una identidad propia basada en
el respeto a la diversidad.

No hay que olvidar el decisivo aspecto de
la comercializacién, tercera pata del ban-
co. En este mundo globalizado no existes
si no te ven, y cualquier proyecto, ademas
de sostenible, debe ser rentable para sus
actores. Partiendo de lo que hay se trata
de evolucionar paulatinamente, sin miedo,
pero con estrategias inteligentes.

Basta recordar, por ejemplo, como se en-
contraba la oferta gastronémica de So-
brarbe hace apenas veinte anios con larica
realidad actual. El atractivo turistico, por
mas que resida en valores ambientales y
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La MaGla De La GaSTRONOMIa tiempo.

Ahora debemos
responder
positivamente
a esta llamada
colaborativa

culturales, hay que crearlo...
y mimarlo durante todo el

Completa la mesa la posi-
bilidad de trasmitir conoci-
miento en esta cita, conocer
y compartir experiencias,
aportar cercanfa humana y
sentirse parte de un mismo
proyecto.

Sintonia
institucional

El congreso, a través de
POCTEFA, ha sido capaz de
aliar y sintonizar a numero-
sas instituciones publicas.
El Departamento Hautes
Pyrénées, la Chambre
d'agriculture Hautes
Pyrénées, la Diputacion
de Huesca y el Ayunta-
miento de Huesca han sido
lo impulsores. Ahora, ya, es
el momento de sumar a otros
colectivos, desde las asocia-
ciones empresariales a las de
productores, a los cocineros,
pero también a las tiendas de alimentacion
alos distribuidores, a los diferentes prescrip-
tores, y, por supuesto, al cliente.

Al de aqui y al que vendrs, al francés y al
espanol, favoreciendo el contacto mutuo, el
intercambio.

Por ello, desde esta vocacion integradora,
resulta mas que significativo y esperanzador
que sea precisamente TuHuesca quien di-
rija el proyecto.

Su vocacion integradora esta mas que de-
mostrada a 1o largo de los ultimos tiempos.
Ahora es cuando todos debemos responder
positivamente a esta llamada colaborativa
que hace desde estas paginas.

J.M.M.U.

Archivo TuHuesca

.,
iAhora en

Huesca capital!

(aspe 3. 974042 408

Helados Guara. C/Torno, s/n. 2144 Bierge-Huesca. Tel. 974 942 511 www, he!adnselarte es
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EL FESTIVAL NO DEJA DE CRECER a

GASTRONOMADAS

Angel Huguet
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La gastronomia, tan aliada del vino, esté cada vez mas presente en el Festival, que cada afio supera los nimeros, tanto en asistencia, como en consumo de vino y tapas.

Nuevo récord

EL FESTIVAL VINO SOMONTANO CRECE EN VISITANTES Y TAPAS

de casi 70 000 tapas y otros tantos vinos reflejan el éxi-

to contundente del XVII Festival Muestra de Vino
Somontano y Muestra Gastronomica organizada por
el CRDO Somontano, a principios de agosto en Barbastro,
con Ayuntamiento, Diputacién Provincial y TuHuesca
como los principales patrocinadores.
El evento se ha consolidado entre los
mejores del verano, tres afios después
del cambio de formato y traslado al
Centro de Congresos de los especta-
culos y la muestra al Recinto Ferial.
Al buen trabajo de los organizadores
se sumaron cerca de 200 puestos de
trabajo temporal durante la semana.
Mariano Beroz, presidente del CRDO
y Antonio Cosculluela, alcalde de
Barbastro, manifestaron su satisfac-
cién por los resultados y el comporta-
miento en general. En clave de elogios
opinaron también los propietarios de
los 24 establecimientos participantes
en la muestra que valoraron «la importancia que tiene y los
Tecursos que genera en la primera semana de agoston, entre
otros aspectos bien valorados.

La venta de 56 000 bonos de degustacion y el consumo

La mejor tapa, en casa

El III Concurso Gastronomico dejo la estela de buenas
opiniones entre los miembros del jurado profesional quienes
destacaron «el gran nivel de las tapas presentadas al con-
curson y «la magnifica evolucion de los platos presentadosy.
La votacion fue tan ajustada que se hizo necesario el voto

Este afio, la mejor tapa se quedd en casa, obra del restaurante Flor.

ANGEL HUGUET
Desde Barbastro

de calidad del presidente, Enric Ribera, para elegir como
mejor tapa el Prensado de ave de corral en ligero escabeche,
del restaurante Flor de Barbastro.

En la misma categoria, hubo mencién especial a la Gyoza
de Ternasco de Aragén con mahonesa de curry y sopa thai-
landesa, presentada por el restaurante zaragozano La Ter-
nasca, en el estand del Ternasco
de Aragoén y accésit muy merecido
a la Torrija de tofe, nube de Fonz y
ardndanos frescos, elaborada por el
equipo del restaurante Las Torres,
de Huesca, flamante ganador de las
dos ediciones anteriores.

De nuevo, el restaurante Tres
Caminos se gano la conflanza del
publico al elegir la tapa mas popu-
lar, repitiendo premio por tercer afio
consecutivo, en esta ocasion gra-
cias a la Delicia de cordero glaseada
con su jugo, cebolla caramelizada y
chips de patatas, elaborada por Ja-
vier Puyal y su equipo. La mencién
especial como mejor tapa para celiacos fue para el Pastillé
con naranja y miel, elaborado por Luis Raya, de la Pastele-
ria Iris de Barbastro, que también repitié premio.

Cortesia DOP Somontano

SO N T AN

Catas y actividades

El Festival también se siente muy satisfecho de las catas y
actividades paralelas, como visitas a diferentes bodegas,
que se estan convirtiendo en un referente del enoturismo
estival. En la mayoria de las propuestas se coloco el cartel de
No hay billetes, que significa que la demanda crece.
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\ Los cuatro ganadores posan con sus diplomas en el Entremuro.
Clasico chilindron, obra de Inés Luna, que se quedd segundo a causa del pollo. 36 EDICIONES CELEBRADAS EN BARBASTRO

CONCURSO DE CHILINDRON DE HUESCA G astromuro
Fal-ta rasm |a Cucuruchos rellenos, de Juanita Cardiel; Conejo esca-

bechado, de Milagros Pellicer y Tarta campesina de

Coincidieron bastantes de los miembros del jurado, faltaba Gerardo Gracia, que repite por cuarto afio consecuti-
rasmia en la mayoria de los treinta pollos al chilindrén pre- vo; todos maridados con vino rosado joven garnacha, de
sentados al concurso organizado por Radio Huesca en Maria Rosa Subira es el meni de Gastromuro 2016,
visperas de san Lorenzo. Partiendo de que el chilindrén es en Barbastro. Se distribuyeron 60 kilos de judias entremu-
un guiso, en demasiados platos las hortalizas no se habia ranas condimentadas por Javier Sanchez, del hotel Rey
integrado con el sabor del pollo, como si los concursan- Sancho Ramirez. Fl veterano concurso, 36 afios ya, que
tes no se atrevieran a desarrollar los sabores y a invertir estd organizado por la Asociacion de vecinos santo
tiempo al calor de la lumbre. Una carencia de sabor que Cristo de los Milagros, congregé a 74 concursantes de
se apreciaba, tanto en los platos clasicos, como en los in- lalocalidad. A. H. / Barbastro

novadores. Precisamente uno de ellos, bien guisado, pre-
sentado por Rafael Maza, de Tardienta, se 1levo el primer
premio, gracias a la introducciéon del armagnac y la trufa
que en el licor habia reposado en su receta.

El segundo premio fue para Inés Luna, éste si, un chilin-
drén repleto de sabor, aunque no se hubiera elaborado con
pollo El Romeral, patrocinador del concurso. Se otor-
garon cinco accésit, al clasico de Magdalena Acebillo,
muy emocionada, ya que reprodujo la receta de su madre,
ya fallecida, ala que dedicé el premio; a José Miguel Por-
tolés, que incorpor6 patatas al guiso; a los contramuslos
rellenos del propio chilindrén, obra de Jessica Brosed; a
Imma Sarasa, que adorné su chilindrén con croquetas
del mismo y crestas; y a la nifia de diez afios, Maria Ben-

M

jumea, que apunta maneras de cocinera clasica. 7, il e i .
El jurado, ademas de representantes de los restaurantes Zaragoza Gafé Week. patriciaSola, delegada de Yelp en Aragén,
patrocinadores, Las Torres, Lillas Pastia y Venta del organizo este evento en torno al café, donde a lo largo de diez dias se
Soton, contd con periodistas especializados —como el di- celebraron diferentes actividades, talleres y promociones, en las que
rector de Gastro Aragén-—y los masterchefs Mateo Sierra colahoraron tanto elaboradores de café, como EI Criollo, y diferentes
y Raquel Pardo, Reichel, que esta haciendo practicas en establecimientos, entre ellos La Bocca, con una cata a ciegas de café o
el Lillas. lasesion de cocteles celebrada en Marengo.

v’
giine

restaurante

de san

Cecilio Navarro s/n.
Zaragoza
976 394 108
= www.elmolinodesanlazaro.com
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LA CERVEZA ARTESANA CONSOLIDA UNA FIEL CLIENTELA

Birragoza ya es internacional

a quinta edicién de Birragoza ha consolidado el fes-
Ltival, de forma definitiva, como uno de los més impor-

tantes que se celebran en Espafia, como reconocio el
director general de Cultura del Ayuntamiento de Zaragoza,
Saul Esclarin, coorganizador del mismo a través de Za-
ragoza Cultural, junto con la distribuidora de cervezas
artesanas Lupulus y Gastro Aragon. Destacé ademas
el positivo impacto que supone en el zaragozano barrio de
la Madalena y el auge que han experimentado las cervezas
artesanas en estos ultimos afios en Zaragoza, donde se han
abierto un elevado numero de bares y tiendas especializa-
das.
Esta ha sido una edicién netamente internacional, ya que
por primera vez ha acudido un cervecero extranjero, el belga
Gert, de la casa Oud Berseel, que ademas de servir sus
propias elaboraciones, impartié un taller acerca de las cer-
vezas lambicas, cada dia mas en auge.
Ha crecido el namero de cervezas artesanas aragonesas, 17
en esta edicién —de Caspe, Mequinenza y Zaragoza—, hasta
llegar a las 106 diferentes y muy variadas que pudieron de-
gustar las mas de 6500 personas que se acercaron al Cen-
tro de Historias de Zaragoza a finales del pasado mes de
agosto. Aunque se mantuvieron los clasicos, en esta edicion
hubo una notable renovacion de los cerveceros presentes,
que procedian de Barcelona, Salamanca, Cantabria, Valla-
dolid, y Toledo. Y grifos con cervezas de Alemania, Estados
Unido, Gran Bretafia, Italia y Bélgica, ademés de las artesa-
nas sin gluten y sin alcohol.
Como ya es costumbre, Birragoza no se limita a la mera de-
gustacion, sino que incluye diferentes actividades paralelas,
como la presentacion del libro La cerveza en la época roma-
na, del especialista David Moya, que también ofrecié una
cata maridada con musica, donde demostrd cémo el soni-
do puede afectar a la percepcion sensorial. Asi como catas
itinerantes por los estands vy la entrega de los premios del
concurso de elaboradores caseros de cerveza.
No falté el puesto de salchichas artesanas, elaboradas por
la chacineria Las Masadas, en el zaragozano barrio de la
Almozara, en cuatro variedades: viena, bratwurst, picante y
ahumada, servidas con la salsa Birragoza, creada para el fes-
tival, y con pan, también artesano, de Panaderias Pinilla,

Kestaurante - Asador - Lrentos y celebracimes

O/ Mipacd Servet, 193, 50073 Zaragara, Telifms 876 0714 248 www, tarrelons. e
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Salvador Falco, los cocineros Rubén Martin y Juan José Manero, y Carlos Escanilla.

SILENCIOSA EFICACIA EN MOVERA

Casay Tileno

Una vez més, Salvador Falcd, de productos de autor Val
de Falcd, logré reunir en pleno agosto a varios de los ma-
riachis gastronémicos para disfrutar de una comida en
Casa y Tinelo —Avda. Movera, 5. Zaragoza. 976 584 147—,
donde probariamos dos platos elaborados con su arroz. El
restaurante comenzoé siendo una especie de extension de
la explotacién de terneros, propiedad desde hace casi un
siglo de la familia Escanilla, por mas que ahora tenga su
propia personalidad.

Pues no solamente ofrecen una carne excelente, como
muestra el menu que ofrecieron a la prensa, ya que cuen-
tan también con la complicidad de un hortelano ecolégi-
co, que le sirve diariamente verduras recién recolectadas
a apenas 200 metros de la cocina.

Alli, dos jovenes profesionales, Rubén Martin y Juan
José Manero exploran territorios mas alla de la carne,
como la citada huerta, pescados de temporada —ahora bo-
nito— o permanentes, caso del bacalao. Todo bajo la super-
vision de uno de los hermanos Carlos Escanilla, que se
prepard antes de dar el salto a la hosteleria.

El resultado, un excelente menu, bien pensado y mejor
realizado, ademés de uno de los mejores servicios de sala
que recordamos. Abri6 la comida una Copa de foie micuit
sobre tierra de oreos, confitura de tomate y helado de tru-
fa, quizé algo confuso, pero interesante en el contraste de
sabores. Impecable el Tartar de tomate rosa, salmorejo y
helado de hierbabuena, repleto de frescura y sensaciones.
De ahi a los arroces, Arroz de plancton, calamar y carpac-
cio de tocino, en la linea contemporanea, cuya presenta-
cion en forma de cilindro logra que no pierda temperatura
a lo largo de la degustacion. El Arroz meloso de carrillera
de ternera, longaniza de Graus y queso de Patamulo es
casi un plato unico.

Llegaron las carnes, primero un entrecot de novilla, acom-
pafiado de unas patatas fritas perfectamente elaboradas,
en dos frituras, con el interior tierno y crujiente la corteza.
Y que hizo todavia méas apetitosa una chuleta de ternera
en su justo punto de brasa y sazén. Volvié el arroz a la hora
del postre con un Arroz con leche, helado de mascarpone
y crujiente de almendras, muy bien elaborado.

Todos los platos son habituales de la carta diaria o del
menu degustacion, que se ofrecen, respectivamente, por
20,50 y 38 euros.

GASTRO NOMERO 54

José Tazueco y José Manuel Jiménez, cocina y sala del restaurante,
CENA ‘REVIVAL EN SABOYA 21

El restaurante Saboya 21 —Marrodan, 34. Tarazona. 976
643 515- celebrd sus diez primeros anos de vida con una
inusual cena gastrondémica, perfectamente maridada, en
la que recuperdé un gran numero de sus platos clasicos,
creados en este decenio. «Aunque podrian haber sido 50 o
60» explican Tazueco y Jiménez, a los que no les faltan
creatividad. Las Colmenillas rellenas de foie —18 afios de
vida en realidad, ya que nacieron en el restaurante de La
Almunia, E1 Patio de Goya, donde trabajaba Tazueco-,
la Filloas de borraja, las navajas de la primera carta o el
Fluvi de la Expo, postre de 2008, fueron algunas de las de-
liciosas propuestas.

73

ComeJamon

Damas,

7
976 21 32 15

LCOl

it Somos de Aragon !

Alfonso 1, 4
976 20 18 80

Slsierto Roubios los dias

Cervantes, >
976 21 6H 18
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LOS CABEZUDOS, DIEZ ANOS

CELEBRANDO CENAS MARIDADAS

Cien catas, 100

0 es facil que una actividad gastronémica llegue al
| \ | centenar de ediciones. Significa atinar con una for-

mula que satisfaga tanto a los organizadores, como
al potencial publico, ademas de ofrecer sensaciones diferen-
tes y placenteras de forma habitual. Tal es el exitoso caso
del Ciclo de catas cenas-maridaje que viene ofreciendo
desde 2007 el restaurante Los Cabezudos —Antonio Agus-
tin, 12-14. Zaragoza. 976 392 732—.
Su director, Carlos Ayora, recuerda la improvisacion y el
buenismo de aquellas primeras sesiones, que comenzaron
precisamente con el endlogo Jorge Navascués, que pre-
sento los primeros vinos de Pago de Aylés. Y para este
centenario quiso contar con él, que estuvo acompariado por
su padre, el también veterano endlogo Jesus Navascués;
Carlos Valero, distribuidor y bodeguero; Manu Jiménez,
sumiller; y Fernando Mora, unico espafol aspirante al ti-
tulo Master of wine, del que solamente le falta presentar el
arduo trabajo final.
Obviamente, se eligieron vinos singulares para esta oca-
sién, procedentes de todo el mundo. Manu Jiménez eligié
un riesling de Palatinado, J.L.Wolf Pechstein Fort Spat-
lese Trocken 2010, mientras que Navascués hijo recogiod
el reto —«los blancos son todavia una asignatura pendiente
en Aragon, afirmor»— seleccionando uno de sus vinos, un
Lagar D’Amprius gewiirztraminer chardonnay 2013,
de la coleccion de la bodega, del que apenas quedan siete
botellas.
Aprovech6 Carlos Valero para presentar su Ultima criatura,
Sota de Copas garnacha Sexy 2014, de inusual disefio
a cargo de Supermario, una forma diferente de entender la
garnacha. Y también Fernando Mora, que trajo su Frontonio
Supersoénico 2015, gracias al cual se permite presumir del
poderio y posibilidades de nuestros vinos por todo el mundo.
Jiménez explico un clasico como €1 904 La Rioja Alta gran
reserva 1997, que lamentablemente ya no se encontraba
en su mejor momento, Pero que SUpuso Una interesante ex-
periencia.
Y aungue se finalizd con el excelente champagne Henri
Abelé Sourire de Reims 2003, la gran sorpresa de la no-

Gabi Orte / chilindron.es

La cata centenaria reunid a los clientes habituales y a varios de los
profesionales que las han impartido a lo largo de estos diez afios.

che vino de la mano de Jesus Navascués, con su vino de
Fuendejalén 1966. Como explico el mismo, se trataba de
un vino del afio, elaborado para casa, con un 10 % de tin-
to de garnacha, un 45 % de pajarilla tradicional —garnacha
y mazuelo— y otro 45 % de rosado de garnacha. El vino se
almacend en garrafas de 20 litros y se guardé en la bodega
familiar para festejar cualquier celebracién tiempo después.
Eso fue hace 31 arios, en 1985; tiempo después, ya en 2001,
al descubrir las olvidadas damajuanas y comprobar que se
podian beber y disfrutar, la familia Navascués las embotello.
Elresultado, inenarrable, un vino repleto de sensaciones con
casi 20° naturales de alcohol, que evoca las crianzas oxida-
tivas del sur.

El mejor cierre imaginable para celebrar un centenario.

CRI'LO

TABERNA GASTRONOMICA

GASTRO NOMERO 54

Tartar, Carpaccio, Steak tartare,
ceviche, tiraditos, Tataki...
Seleccion de vinos

Dr. Cerrada, 40. Zaragoza
876 710 147
www.crudozaragoza.com
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Ana Belén Asensio, de la bocateria Cuéntame de Utebo, con su hocata_.
EL CONCURSO TA CAMBIA DE FORMULA

Los mejores ternascos

El Concurso del Ternasco de Aragon ha cambiado
sustancialmente su férmula para esta edicion. Se ha am-
pliado la oferta de bocadillos a tapas y platos de restauran-
tes, y se celebrd simultdneamente en las tres provincias
durante el pasado mes de septiembre. Los finalistas han
sido elegidos por votacién popular, mientras que un jurado
profesional ha concedido los premios.

En el apartado clasico de bocatas, el mejor de Aragén ha
sido el presentado por la Bocateria Cuéntame —Avda.
Zaragoza 50. Utebo. 976 772 289-, Minifalda —Minibo-
cadillo de falda de Ternasco de Aragén (Churrasco) relle-
na de pierna de ternasco, queso de bufala al pesto rojo y
suave crema de berenjena—. Siendo finalistas Café bar El
Punto y restaurante Abba Mia, de Huesca; E1 Mercao y
El Torredn, en Teruel; restaurante Ramiro, de Cedrillas,
y el bar Lorigan, en Morata de Jalon.

Respecto alos platos, el mejor ha sido el de Parrilla Alba-
rracin —Plaza del Carmen, 1-2-3. 976 158 100—, Ventresca
de Ternasco de Aragdn y falso cuscus de frutos secos. Fi-
nalistas han quedado Dommo Huesca y Nalu & Com-
pany, en Huesca; restaurante L'Usuella, Salas Bajas; Bar
Buenos Aires, Albentosa;j Kiosko de Cella, Meson
Rufino, Teruel; y en Zaragoza, restaurante Perla Negra.
Finalmente, en el apartado de tapas, gana Café bar El
Punto, con Ternasco nipén: Gyoza de Ternasco de Ara-
gén (collares) con un puré de boniato y salsa de curry rojo
con leche de coco con toque picante. Y como finalistas
Garabato, Huesca; de nuevo Bar Buenos Aires y Kiosko
de Cella; La Barrica, en Teruel; Chaflan, La Puebla de
Alfindén; y de nuevo, Lorigan.

Gabi Orte / chilindron.es

La titular de la casa, Noelia Andia, con el invitado, Diego Herrero.
EL RESTAURANTE ACOGE A OTROS

Aragonia Culinaria

El restaurante Aragonia Palafox —Casa Jiménez, s/n.
Zaragoza. 976 794 243- ha comenzado su ciclo Aragonia
Culinaria, por el que ir4 acercando a la capital a diferen-
tes cocineros jovenes aragoneses.

Debut6 a finales de septiembre Diego Herrero, del res-
taurante Vidocq - Edificio Jacetania, bajos. Formigal.
974 490 472—, que ofrecid
dos servicios de comida y
cena, con dos propuestas
diferentes, por 30 y 40 eu-
108, que incluyen los vinos
de Pago de Aylés.
Definido como cocinero
de alta montana, Diego
acercd platos clasicos de
su casa como El huevo eco
de gallinas que pasean por
los Monegros:... Huevo de
corral trufado, patata eco,
esparragos trigueros, hon-
gos, ensalada, pimientos
morrones asados, bacon y
chips de patata.

Ya en octubre vendran hasta el Aragonia Oscar Vifiua-
les y Beatriz Allué, de El Origen —Plaza del Justicia 4.
Huesca. 974 229 745—. Y posteriormente Fanny Oliva, del
hotel turolense Torre del Visco y David Fernandez Pi-
racés, del restaurante Gratal — P° Constitucién, 111. Ejea
de los Caballeros. 976 663 729—.

Gabi Orte / chilindron.es

UN ESPACIO PARA LOS CINCO SENTIDOS, \a

Catan
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LAS DIECISEIS MEJORES TORTILLAS DE ZARAGOZA

Taberna Salvador. Bélgica, 21.

Antigua Casa Cardiel. Pl. Huesca, 5.

A -

Cafeteria Rte. Cadillac. Veronica, 10. Bar Don Policarpo. Coso, 144-146. Bar Rte. La Mina. San Vicente de Pail,29. ~ Bar Hernan Cortés. Herndn Cortés, 23-25.
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Plaza Goya. San Miguel, 7. Antiguo Mesén Burriel. Avda. San José, 58.  Rincén Romareda. Violante de Hungr\a, 10.  Antiguo Mesén Burriel. Avda. San José, 58.
DIECISEIS PROPUESTAS HAN LLEGADO A LOS OCTAVOS DE FINAL

ieciséis tortillas de patata han llegado a los octavos Crece la participacion

de final de la II Liga de la tortilla, que al cierre de Competicién singular, sin precedente conocido por estos

esta edicién se encontraba decidiendo qué ocho ju- lares, la Liga de la Tortilla trata de encontrar, cada ano, la
gadoresllegaran a la gran final, que se celebraré la tarde del mejor tortilla de patata de la ciudad. Y aunque estrictamente
jueves, 3 de noviembre, en el Centro comercial El Caracol, y segun las bases, «se entiende por tortilla de patata aque-
a la vista del publico y los hinchas, frente a un jurado de pro- lla que lleve al menos huevos y patata, pudiendo contar con
fesionales, que decidiran quien alberga durante todo un afo cualesquiera otros ingredientes, pero siempre que sea 1eco-
el diploma que le acredita como la mejor tortilla de patata. nocible como tortilla de patata», consideracion que queda
Tortillito, que ha visto cumplida su ilusién de equiparse en manos de los jurados, drbitrosy linieres. « Asimismo, pue-
con el uniforme oficial del Real Zaragoza, esta presente por den presentarse servidas en forma de tapa, racién, o como
toda la ciudad, animando a la aficién para que disfruten del decida el establecimiento».
alto numero de partidos que se celebran a lo largo de la tem- Porque en este campeonato, aunque se concedan premios
porada. Esta segunda edicién ha visto crecer el numero de a la originalidad y al buen uso del aceite de oliva, se busca
participantes, que se ha incrementado en un 20 %, pasando la mejor tortilla cotidiana, la que se elabora diariamente con
de 64 jugadores a los 77 participantes. mimo y carifio y reclama la visita, si uno se pasa por la zona.
Por ello, ademas de la pretemporada, hubo que celebrar una Son los drbitros quienes conceden los goles que permiten
fase clasificatoria. Los equipos que participaron en la pri- elegir los ganadores de cada encuentro, ya que otra carac-
mera edicion, 25, ya veteranos, pasaron directamente a los teristica de la Liga de la Tortilla —en realidad, es un formato
treintaidosavos, mientras que los debutantes debieron com- de copa— es que los equipos juegan entre si, dos a dos, y
petir entre si, quedando eliminados trece de los 52 equipos, solamente uno pasa a la siguiente ronda, hasta encontrar los
uno de cada cuatro. ocho finalistas que competiran delante del jurado y sus co-
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rrespondientes hinchadas. Y en caso de igualdad o empate
a goles, se recurre a la promoga, incluso a los penaltis, que
vienen determinados por los votos populares a través de la
aplicacion yoaviso.com. Asi contar con una buena hincha-
da puede coadyuvar al pase a la siguiente fase.

No obstante, si un establecimiento tiene la mala fortuna de
caer en un grupo fuerte o repleto de favoritos, es probable
que abandone pronto la liga. jEl futbol es asi! Pero la ilusién
se mantiene para la proxima temporada.

Y la Liga de la Tortilla presume de ser un juego, una llamada
de atencion para valorar a la humilde tortilla de patata y ele-
var el nivel general de la ciudad.

De ahi que se extienda a lo largo de varias semanas, pre-
cisamente ese mes de septiembre, situado entre el final de

LLEGARON A LOS DIECISEISAVOS

Bar Alboran. Salvador Allende, 25. Doiia Tapa. Coso, 56.

Café La Cabafia. Camino La Mosquetera 58.

Cerveceria Export. S. Vicente de Pall, 25.

La Taberna de Rafael. Santa Teresa, 9. La Clandestina Bistré. San Andrés, 9.

Café Santa Fé. Cabezo Buenavista, 9. Blasén del Tubo. Blasén Aragonés, 3.

las vacaciones y la esperada llegada de las fiestas del Pilar,
cuando el reencuentro, o la ligera escapada del trabajo, sabe
mejor saboreando un pincho de tortilla.

Renida competencia

Tras la correspondiente pretemporada de una semana, co-
menzé laliga con la fase clasificatoria, que agrupaba a todos
los debutantes. Nervios, desconocimiento de las normas, e
incluso de vigjos trucos futbolisticos como tirarse a la pis-
cina, despejaron prontamente el panorama. 64 equipos se
citaban para los treintaidosavos, y ya apuntaban maneras
algunos de los nuevos, como Mas Torres, La Mazmorra,
Antigua Casa Cardiel, Taberna Salvador, Cadillac,
Don Policarpo, La Mina, Hernan Cortés Plaza Goya,

Restaurante Baltax. P° M* Agustin, |3,

Gabi Orte / chilindron.es

Morris Gastrobar. Mayor, 2. La Jaula de Grillos. Juan Bruil, s/n.

LA BOCCA MARENGO

Wieditennanean Deli

Madre Vedruna, 6. Zaragoza. 976 218 018.

www.labocca.es

GASTRO NOMERO 54

BAR & DELI

Francisco de Vitoria, 7. Zaragoza. 976 220 570.
www.restaurantemarengo.com
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CAYERON EN TREINTAIDOSAVOS

Mesén de Cerrajas. Mt. Roncesvalles, s/n.  Rte. Las Tres Cepas. Avda. Catalufia, 108.  Marengo. Francisco Vitoria 5-7.

el

El Candelas. Maestro Mingote, 3. Café Bar Los Cuberos. P° Calanda, 57.

Bar Chelis. Escultor Palao, 36.

8

)

Bar Roxette. Padre Manjén, 38-40.

La Torreta Sanclemente. Sanclemente, 7. Parrilla Albarracin. Pl. del Carmen, |-2-3.

Le Petit Rincén. Hermanos Argensola, 8. Restaurante Neguri. Manuel Lasala, 44. Filantropia Café. Federico Garcia Lorca, ||.  Doble Uno. Joaquin Costa, |1
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Rincén Romareda y Antigua Casa Cardiel, que han sa- CAYERON EN LA FASE CLASIFICATORIA

bido llegar a los octavos de final. §=
Una fase muy refiida, en la que fueron habituales prorrogas E
y tandas de penaltis, tan largas como la que supuso la sor-
presiva eliminacion de uno de los finalistas de la I Liga de la
Tortilla, el Entresabores, que no tuvo su mejor dia a juicio
de los drbitros. Situacion que se r1epitié con los solventes A
Mesa Puesta, Parrilla Albarracin, Marengo o Neguri, \
que ya se estan preparando para el préximo afio. Bar Almansa. Batalla de Almansa, 3. La Cafeterla Cadlz 4.
Parecida situacién se ha vivido en los dieciseisavos, con
decisiones arbitrales mas complicadas, ya que €l nivel, y la
suerte de algunos para colarse entre rondas, habia subido
notablemente.

Cayeron Alboran y Lugano, ante dos grandes favoritos,
como son Cabuchico, ansioso por revalidar su titulo, y El
Coscolo, que busca la revancha. Y siguen jugando revela-
ciones como Hernan Cortés, muy fuerte, igual que el Ca-
dillac; o Espumosos 5 de Marzo y Antigua Casa Car-
diel, que sin embargo tuvieron que recurrir a los penaltis
para llegar a octavos.

La Hora Tapas. Salvador Allende, 18. Asador La Junquera. Cno. F. de la Junquera, 120.

Deportividad

A pesar de los inevitables incidentes, 16gicos en una compe-
ticion de esta envergadura, emprendida desde la modestia
de este bimestral, el formeo se desarrolla con gran deportivi-
dad y notable interés por parte de la aficion, que sigue con
interés las noticias de la liga a través de las redes sociales y
diferentes medios de comunicacién.

No ha habido que lamentar bajas, ni lesiones, justo al con-
trario. Esta II Liga esta sirviendo para mejorar el juego de
muchos equipos, como el Santa Fé, que ha decidido incor-
porar €l aceite de oliva a su sistema de juego. Y son muchos
los que han fichado extranjeros, desde trufa hasta pimientos
o calabacines, pasando por longanizas y alcachofas, para
mejorar su rendimiento. Alinear 0 no a la cebolla, es algo ya
asumido por los entrenadores, sabedores que tan inclusion
apenas hace variar los resultados de los encuentros, pues
la ciudadania se encuentra radicalmente dividida entre dos
mitades irreconciliables, los con y los sin.

Otros equipos han mejorado las presentaciones de sus racio- The New Orleans Coffe and Tea. Zurita, 4.
nes, el equipamiento habitual, con elementos como tomate
rallado, cebolla caramelizada, mahonesa y otras guarnicio-
nes, para alegria de su aficion.

La Liga de la Tortilla ha sido posible gracias al patrocinio de
Coca Cola v el aceite de oliva virgen extra Anifién, de la
SAT Niio Jesus, asi como los propios jugadoresy colegia-
dos, emperniados todos ellos en elevar el nivel de la gastrono-
mia tortillista de Zaragoza. Bar Zuco. P° Sagasta, 3. Zurita 41° 38", Zurita, 18.

Cafeteria Niko. P° Pamplona, 8-10. Rogelios. Eduardo Ibarra, 10.

=

Camino Fuente de la .lunql.l:a'.!nJ 120 | o0 - Zaragoza. | BUS - ’ﬂ
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EL RESTAURANTE CRECE EN TAMANO Y OFERTA

Cancook Restaurant

na de las mas interesantes novedades de esta tem-

porada gastrondémica que comienza es el traslado

del Cancook desde su originaria calle Moneva a
la Romareda, 1o que ha
conllevado también un
ligero cambio de deno-
minacién: de Cancook
Gastro pasa a ser Can-
cook Restaurant, mucho
mas ajustado, especial-
mente por como se esta
desgastando la palabra
gastro, que ya sirve tan-
to para un roto, como
para un descosido.
No resulta este el caso,
como tampoco el de
esta publicacion. Can-
cook es un magnifico
restaurante que podra
crecer y madurar en su
nueva ubicacién, don-
de estuviera antafio el
Novodabo. De entrada,
el tener que ir de pro-
pio supone ya una re-
flexiébn  gastrondmica,
que prepara al cliente
para una intensa y grata
experiencia. Las nue-
vas instalaciones, que
amplian el espacio de
sala —ademas de dis-
poner de un interesante
reservado—, pPero no en
mesas, permiten mejo-
rar el servicio, albergar
una mayor bodega en
optimas condiciones vy,

lo mas importante, co- Cancook ha ganado en espacio y amplitud, mientras que sus platos mantienen su armonia compositiva.

cinar con espacio y mas

tecnologia.

Diego Millan, en la sala, y Ramcés Gonzalez, en la cocina,
mantienen sustancialmente su filosofia de trabajo. Sim-
plemente, para esta nueva etapa, que se intuye fructife-
ra, han abandonado la carta, centrandose en dos menus
degustacion, por 30 y 50 euros, ambos sin bodega, donde
ofrecen clasicos de la casa y nuevas propuestas; de hecho,
comparten varios platos.

A la espera de préximas innovaciones, los aperitivos reci-
ben al cliente: Bombon de cebolla, Tomate y jamén, Copa
de queso y pimiento asado y Croqueta de mejillon picante;
delicados, bien pensados y muy sabrosos.

En los menus vigentes se continta con el Lingote de foie
grass, donde se deberia seguir siempre la sugerencia de
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Diego —arropado por los guantes de servicio, ya marca

de la casa- y realzarlo con el PX Giménez-Spinola. Pues

para disfrutar al maximo de los menus es recomendable

dejar que lo mariden,
propuesta que llegara
formalmente en breve.
De hecho, la bodega ya
estd creciendo, siempre
con marcas inusuales y
especiales.

Se continia con un
Huevo-Coliflor-Setas,
quiza algo manido, cuyo
recuerdo se desvanece
ante los interesantes
ahumados de la Corvina
a la brasa y sarmiento.
Este menu Cook con-
cluye con un Carrillon
con cigalas, apio nabo
y pifiones, de sabores
muy bien ensamblados,
para llegar al postre,
Pera-hierbabuena-cho-
colate-almendra, donde
armonizan los diferen-
tes sabores.

El menu degustacion
incorpora ademas su
tradicional Tartar (Chu-
leta a la brasa), un inol-
vidable Txangurro-Ra-
violi-Suquet de ternera,
plagado de sabor, sus-
tituye la otra carne por
Costilla-Parmesano-PX,
bastante mas interesan-
te e incluye su también
tradicional  prepostre
Mini Babybell. Las pro-
puestas irdan variando
aproximadamente una vez al mes, aunque sin prisas leta-
lespor mostrarse creativos.

No es pues, un simple traslado —recuerde el guinio del nom-
bre—, sino la asuncién por parte de esta pareja de jévenes
de su condicién de profesionales, definiendo ya una forma
de trabajar que promete grandes alegrias a los aficionados.
No espere a que se lo cuenten. J.M.M.U.

JUAN Il DE ARAGON, 5. ZARAGOZA. 976 239 516.
www.cancookrestaurant.com / cancookgastro@gmail.com
Horario: de 13.30 a 15.30 y de 2| a 2245 horas. = Cierra domingo
noche y lunes.  Admite todas tarjetas. | Admite reservas. | Buen
acceso discapacitados. | Menus degustacién: 35 y 50 euros, sin bodega.
Reservado para quince personas. ' Fcil aparcamiento.

OCT/NOV 206



EL BUSCON

LA RECETA DEL
TARTAR DE CHULETA ALABRASA

INGREDIENTES PARA CUATRO PERSONAS

360 gramos de lomo alto sin hueso, 100 gramos de pan viejo, 1
anguila ahumada, 1 huevo, 1 pepinillo, 1 cebolleta, 20 gramos de
agua, aceite de oliva, salsa perring, tabasco, mostaza, sal, azucar.

ELABORACION

Marinar la carne con sal gorda y mostaza dos horas; una vez pa-
sada las dos horas, limpiar la carne de la grasa exterior y ahumar.
Alinar la carne ahumada, que previamente habremos cortado con
el pepinillo, anguila y la cebolleta; dejar reposando unos minutos.
Dejar curar la yema de huevo en una mezcla de sal y azucar a par-
tes iguales durante 10 minutos. Triturarla con un poco de mosta-
za, tabasco, perrins y aceite de oliva hasta que tenga textura de
mahonesa ligera.

Con las dos elaboraciones anteriores se prepara el tartar. Empla-
tar con una emulsion de alcaparras, emulsionando alcaparras y
aceite de oliva y unas tejas de pan y sésamo, que haremos con el
pan remojado y triturado, horneado con un poco de sésamo es-
polvoreado.

En el restaurante se termina con helado de mostaza, pero se pue-
de sustituir por unas hojas de mostaza alifiadas.

Gabi Orte / chilindron.es
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DEL TERNASCO ARAGONES AL RENO CANADIENSE

Carnes Lorvi

icen que Zaragoza es una plaza complicada. Que

Aragén es una tierra exigente, con las ideas claras,

con unos gustos bien definidos, y que sus gentes
no se conforman con cualquier cosa. Eso lo saben bien en
Carnes Lorvi. Lorenzo Sinusia, su propietario, lleva méas de
treinta afios preocupado por satisfacer los apetitos carni-
voros de los aragoneses, vistiendo sus mesas con los mejo-
res platos de ternasco o de ternera. Pero sabe también que,
para seguir creciendo, de vez en cuando hay que apostar
fuerte y tratar de conquistar los paladares con nuevos sa-
bores. Y en ello esta.

«Una carniceria de las de toda la vida, con lo nuestro, lla-
mando a los clientes por su nombre», como dice Lorenzo,
«pero siempre pensando en dar un paso mas alla para ofre-
cerles lo mejor». Por eso ahora, en la nueva tienda que Car-
nes Lorvi abrird en el mes de octubre en la calle Delicias,
los zaragozanos podran elegir entre el ternasco de Aragon
y el reno canadiense o la cebra africana. «El de las carnes
exoéticas es un mercado en auge. En Espafia, se venden al
afno més de mil toneladas de variedades de todo tipo, sobre
todo en las grandes capitales como Madrid o Barcelonan,
asegura. Pero Zaragoza es también una ciudad moderna y
con gustos cada vez mas sofisticados. «;Por qué no vamos
a poder nosotros viajar por el mundo sin movernos de la
mesa?», se pregunta Sinusia.

Por eso, los productos tradicionales tendran que aprender
a convivir con piezas de cocodrilo, de elefante, de canguro,
de llama o de arce, traidas desde todos los rincones y bus-
cando sorprender a los exigentes paladares de los zarago-
zanos, acostumbrados a no dejarse conquistar por lo que
no merece realmente la pena. Pero los productos exoéticos
no llegan para desbancar a los tradicionales, con los que
también se puede innovar. Y prueba de ello es la otra ini-
ciativa pensada para la nueva tienda de la calle Delicias:
«también vamos a ofrecer bandejas de productos ibéricos
para sumarnos a la tendencia del take away. En lugar de
almorzar un sandwich de maquina, ¢qué tal una tabla de
jamoén de Teruel en virutas, unos tacos de queso manche-
go y un poco de chorizo de Ledn por seis euros? Comer
bien no tiene por qué ser caro, y mas con los productos que
tenemos. Porque lo nuestro también es gourmet», destaca.

Carnes Lorvi suena mucho en Zaragoza. Lorenzo, con su
mujer, sus hijos y con unos empleados que han adoptado
su apellido como propio, toman cada dia el pulso de los
menus de Zaragoza desde los mostradores de sus cuatro
tiendas de la ciudad y desde sus tres puestos del Mercado
Central, donde ofrecen productos artesanales, como sus
famosas croquetas y longanizas de ternasco, y piezas de
la mejor calidad, que también terminan en las mesas de
las decenas de restaurantes de los que son proveedores.

«Nuestro valor diferencial es la experiencia que nos avala
y los altas exigencias que nos imponemos en la calidad
de nuestros productos», comenta Sinusia, que no aparta

=it

Lorenzo Sinusia lleva mas de 30 afios trabajando con la carne, a la que ahora suma las exéticas.

GASTRONUMERO54 82

ni un momento de su mente la fecha en la que levantara
la persiana de su nuevo establecimiento de las Delicias.
Aunque, de todos modos, tiene claro que lo de toda la vida
jamés pasara de moda: «el ternasco y el resto de nuestras
carnes forman parte de nuestro ADN asi que, por méas que
innovemos, jamas abandonaremos nuestras raices», ase-
gura. LALO TOVAR.

CARNES LORVI
Mercado Central / Barcelona, 102 / Delicias, 72 / Compromiso de Caspe,
25/ Martinez Vargas, 72 /
Proxima apertura en Delicias, 45.
Zaragoza. 976 442 409

De 9 a 14y de |7 a 20 horas. = Cierra sabados tarde y domingos.
Admite tarjetas. = Comida para llevar.
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LLEGA AL TUBO UN

Gamberro

ranchesco Vera, tal es su nombre. Cocinero peculiar

que, en menos de un par de afios, ha pasado de ser

asalariado a estrenar su propio restaurante, primero
al principio de la avenida de Madrid y desde hace unas
semanas en pleno Tubo. Precisamente donde se ubicara la
Bal d’Onsera, que gano estrella y la perdio.
Y ese es uno de los objetivos confesos de Vera, recuperar
esa estrella para la ciudad de Zaragoza, pero sin perder un
apice su gamberrismo, que exige la complicidad y apertu-
ra de miras por parte de la clientela.
No hay carta, sino dos menus degustacion, a ciegas, cuyos
contenido se van descubriendo segun llegan los platos.
Tras los postres se entrega la minuta, momento en el que
enunciados como EI carpaccio que quiso ser mozzarella en
una caprese o Carne con patatas y ‘carne con patatas’ ad- Flor y Franchesko, esposados por una gastronomia extremay gamberra.
quieren sentido.
Por otra parte se exige siempre reserva previa y quiza la
decoracion no sea la esperada por una clientela acostums-
brada a abonar 40-60 euros por un menu degustacion.
Nada asusta al cocinero ni a su esposada complice, Flor
Garcia, que han decidido llevar el proyecto a su manera
hasta las ultimas consecuencias. Ventajas de la fuerza de
la juventud, ya que les falta mucho para llegar a los treinta.
Se puede adelantar que la experiencia gastronémica co-
mienza en la antesala, donde se sirve un curioso aperitivo
en la barra, dando tiempo a la cocina para preparar el res-
to del menu. Por ejemplo, y dentro del menu de cuarenta
euros, un dia de septiembre unas humeantes Ostras japo,
yogur - higo - fole y Dim-sum pollita pibil. Pero eso fue ese
dia, otra chi lo sa?
Las ‘rupturas’ con lo gastrondmicamente correcto conti-
nuan en la sala, donde van llegando los siguiente siete ser-
vicios, cuyo maridaje viene recomendado por €l servicio
de sala, ya que €l cliente sigue ignorando las propuestas.
Es cierto que con el traslado ha mejorado la bodega, que
busca nutrirse de vinos singulares y diferentes.
¢La cocina, las propuestas? Se sostienen gracias a la des-
treza coquinaria de Franchesko, bien formado en técnicas
modernas, atento a las vanguardias que suenan, conoce-
dor de la culinaria clasica y ansioso por generar experien-
cias a los comensales, que pueden ir desde recreaciones
de platos clasicos, hasta el uso inteligente de casqueria
—lengua de pato— o guifios a la cocina oriental.
Y que, en funcién del dia, serd mas o menos extrema —el

BLASON ARAGONES, 6. ZARAGOZA

menu de sesenta si promete sensaciones fuertes—, como 696932 781. info@restaurantegamberro.es
también de acuerdo con la sensibilidad y experiencia gas- De 1330 a I5 y de 2| a 2230 horas. = Cierra lunes y martes.
trondmica del cliente. Imprescindible reserva previa. = Admite tarjetas, excepto American

. . Exprés. | Menl degustacion a ciegas: 40 y 60 euros, bodega aparte.
Una interesante propuesta, que se sale de lo trillado en la Buen acceso discapacitados, salvo a los bafios = Aparcamiento cercano

ciudad y que los buenos aficionados deben conocer. en plaza Espafia.

con nuestras I-a 'rEthlca ! ' Tapa + Copa de Tarienzo

especialidades vt restaurante |

: : (crianza DOP Ribera del Duero)
ademés te regalamos una botella de vino para llevar
yC/ San Josg 3 | Tel. 976 620 5557 CARINENA 1 |C/ Broqueleros, 3. Zaragoza. 628 474 738

|r Te ofrecemos un | | T -:
X / _ aberna €l Broquel ),
' MEND COMPLETO | ,
I
1
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Bodega SOMMOS dispone de un amplio restaurante, disefiado tanto para banquetes numerosos, como para comidas mas tranquilas. Alfonso Mora es su jefe de cocina.

EL PLACER DE COMER EN UNA BODEGA SINGULAR

Restaurante SOMMOS

ocas bodegas pueden presumir de poseer un res-

taurante en condiciones. No es el caso de SOMMOS,

que ya se disefi¢ para albergar un polivalente co-
medor, apto tanto para la carta y menus, como grandes
banquetes y —mas importante y menos habitual—- dotado
de una cocina en consonancia. Lo que permite a su jefe de
cocina, Alfonso Mora, un profesional con larga trayectoria,
trabajar con la mayor comodidad de su vida. Lo que, evi-
dentemente, se refleja en la mesa.
El comedor, amplio y luminoso, con mesas suficientemen-
te alejadas, gracias a sus cristaleras, se orienta hacia el
exterior disponiendo, ademds, una enorme terraza, para
delicia de los fumadores. De hecho, son numerosos quie-
nes optan por comer alli, bien a mitad de viaje, bien apro-
vechando una reunion de trabajo; ademas de los muchos
enoturistas que hasta aqui se acercan atraidos por la sin-
gularidad de la bodega.
Asi, no estamos ante un comedor de recurso, sino en un
auténtico restaurante, dotado de carta y un par de menus
estructurados. El més solicitado es el degustacion, por 28
euros, compuesto por seis pases, que cambia cada sema-
na o diez dias. Por ejemplo, uno de este verano: Aperitivo
del chef, Salmorejo de tomate rosa de Barbastro con esca-
mas de queso parmesano y Focaccia de verduras asadas
con anchoas del Cantabrico, como entrantes; Bacalao con-
fitado a baja temperatura con puré de apio nabo y emulsiéon
de piquillos y Confit de pato a la naranja con manzanas
asadas; para concluir con Coulant de chocolate con que-
nelle de helado. El vino obviamente, procede de la bodega,
Glarima varietales en este caso.
Y gracias a su magnifica brasa de carbén —los sarmientos

quedan para el campo—, el Menu chuletén, por 38 euros,
que se centra en Chuletén de buey o Solomillo de ternera
del Pirineo a la parrilla, siempre con pimientos y patatas.
Previamente, de acuerdo con la filosofia de la casa de pri-
mar los productos locales, de cercania y de temporada, una
Tabla de embutidos del Somontano con cufias de queso de
oveja y la clasica ensalada, ademas de dos postres a elegir.
En la carta se aprecia el oficio de Alfonso Mora, que busca
realzar el producto principal, reforzando y contrastando
sabores con las guarniciones y salsas en las que —ifaltaria
mas!— suele estar presente el vino.

Que logicamente es el elaborado en la bodega. Una amplia
gama de vinos propios —de SOMMOS y también y DOM-
MOD Garnacha DOP Calatayud, perteneciente al grupo—,
que suman nada menos que catorce propuestas, entre
blancos, rosado y tinto. Por si acaso, no faltan ni el cava,
ni el champagne.

Una cocina alejada de experimentos, actual, capaz de sa-
tisfacer tanto al comensal particular, como a los numero-
S0s grupos y banquetes —hasta 400 personas— capaces de
atender.

Exagerando un poco, pero no tanto, podriamos decir que
estamos ante un restaurante que elabora detras sus pro-
pios y excelentes vinos. J.M.M.U.

CARRETERA NACIONAL 240, KM. 155. BARBASTRO
974 269 900/ 974 308 900. www.bodegasommos.com.
Comidas: de 13 a 16. Cenas previa reserva. ~ No cierra ningln dia.
Admite tarjetas. =~ Admite reservas.  MenU degustacién: 28 euros,
incluida bebida. = Menu chuletén: 38 euros, incluida bebida.  Precio
medio a la carta: 37 euros. = MenUs especiales para grupos y banquetes.
Aparcamiento propio.

dk: T(ﬁ)frecemos un
() con nuestras
N especialidades

la/rebotica

'\l"l.fll'“u ALy

..y ademas te regalamos una botella de vino para llevar
C/ San José, 3 | Tel. 976 620 556 | CARINENA

ante |
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'Tnbemo €l Broquel

1 Tapa + Copa de Tarienzo

|
(cnanza DOP Ribera del Duero) :
. I

|C/ Broqueleros, 3. Zaragoza. 628 474 738

84

OCT/NOV 206

Gabi Orte / chilindron.es



/ ELBUSCON

ANTONIO ALFONSO
antonio@molinoalfonso.com

MUCHO MAS QUE TORTILLAS

Cabuchico

iendo uno de Belchite, ya tardaba en nombrar a la gente

cercana y no por ello, sino por merecimientos profesio-

nales y culinarios. E1 Cabuchico es un barrio de Azuara,
pueblo de origen de Maribel Paricio y José Soro y ese es el
nombre que decidieron Maribel y José para su rinconcito de
Azuara en Las Fuentes.
Huyendo de romanticismo y yendo al grano, acudi al reclamo
del primer premio a la mejor tortilla del afio 2015, que me vino
a la cabeza por estar en estas fechas el concurso en todo su
esplendor.
Al pedir un pincho me comentan que hay tres, de patata, con
cebolla y patata, calabacin y cebolla; muy facil, al ser tres, una
de cada, las tres fenomenales. Merecedoras de todas la men-
ciones que recibieron, no me gustaria decir cual es la que mas
me gusto, pero la que llevaba calabacin... habra que volver a
por un poco mas. Las tres estaban como tiene que ser, tamano
adecuado, grosor el preciso ni finas ni de cuatro dedos y por ! ; _ W,
dentro como Dios manda, cremosas, jugosas, como dicen en Gran surtido de tapas y raciones, ademés de su premiada tortilla de patata.
Asturias, una expresion que a mi me encanta babosinas.
Como es sabido que me pierde la casqueria —oreja, morro, ma-
dejas, callos...— alla que me fui a por unos Callos con su toma-
te, poco picantitos y con unas patatas paja recién fritas por
encima; las patatas como las de la tortilla, nuevas de Villadoz,
allado de Daroca. Menuda diferencia con esas cosas que ven-
den al peso en las grandes superficies, que suelen ser del afio
anterior y vienen de fuera. Nos fuimos también por un Bacalao
desmigado con huevo frito; venga a pedir pan para mojar y
vaya pan, unas roscas de la panaderia Simén de la Madalena.
Fuimos avanzando y probando cosas. La barra poblada de ta-
pas y banderillas animaba a todo, asi que hicimos caso a José
con unos Chipirones rebozados con unos pimientos de Padron
y unas Tortillitas de camarones, finas y crujientes con unas
tostadas de alioli jugosos, tiernos y apetecibles.
Para acabar, qué mejor que unas lascas de queso de las Ce-
ladas (Teruel), como todos los grandes quesos del mundo, de
oveja, para apurar la copita de Nuviana tinto que me quedaba. S ) L
Busquen en googlela calle Monasterio de Roncesvalles y tiren Horario: de 9 a 22 horas, de lunes a viernes. De de 11.30 a cierre, fines

para all4 sin dudarlo. de semana. | No cierra ninglin dia. || No admite tarjetas. = Tapas y
raciones. | Fdcil aparcamiento en la zona.

% L = s ., o -
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MONASTERIO RONCESVALLES, 68. ZARAGOZA

Puerta Cinegia. Zaragoza
No cierra
Reservas: 876 286 928
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La asociacion se presentd pablicamente en el Gran Hotel de Zaragoza.

Nace De sitio en sitio

El pasado mes de septiembre se presento la asociacion De
sitio en sitio, que aglutina a diferentes establecimientos
hosteleros del entorno de la zaragozana plaza de Los Sitios,
desde los mas veteranos, como San Siro hasta La Jaula de
Grillos, recientemente abierta. Pretende generar una nueva
zona de ocio, con diferentes acciones a lo largo del ano; de
momento ha creado un mapa de la zona y la web www.
desitioensitio.com. También ofrecen en exclusiva el ver-
mu El gendarme, elaborado en Morata de Jalon.

La componen 23 establecimientos: Amorino Helade-
ria, Asador Pasiego, La Jaula de Grillos, Le Petit
Comité, cafeteria San Siro, La Ontina, Coc Drinks,
El Rincon de Costa, Costa 8, Dobleuno 11, Gin-
ger Fizz Bar, La Scala, La Torreta Sanclemente,
Basho Café, By Coc Le Petit, Jalos, Bokoto Sus-
hi Club, Linacero Café, Coconut, La Bella Lola,
Monumental Taberna 1808, Candolias Tasca y Picca-
dilly Club.

Nuevos menuas
en el Molino de san Lazaro

El restaurante E1 Molino de san Lazaro —Cecilio Navarro s/n.
Zaragoza. 976 394 108— ha renovado sus propuestas de menus,
con un amplio abanico de precios. Asi, de martes a viemes,
se puede optar por su Menui Formula Molino, por 15 euros,
al mediodia, o por el Menu Féormula Gastronémica, mas
completo, por 18 euros. Completa la oferta el Mend Experien-
cia Gastronémica, por 32 euros, de martes a domingo.

Los fines de semana al mediodia ofertan el Meni Férmula
Fin de semana, por 22 euros, sabados y domingos. O su Car-
ta a precio cerrado, que también se extiende alas noches de
martes a sabado; una propuesta al precio cerrado de 25 euros,
que permite elegir entre varias propuestas, algunas de ellas
con suplemento.

Destacan propuestas como Raviolis de Ternasco de Aragon
IGP en guiso de patatas a la pastora y paté de tajo bajo con
foie; Brandada de bacalao, cebolla tiera de Fuentes a la miel,
pimientos al vermouth y tomate semiseco; Pollo de Polefiino en
guiso, gofre con su paté y su pechuga escabechada en corte de
su piel crujiente; o Sopa de mango thai, yogurt griego, flan de
naranja y citricos. Y siempre con tres tipos de pan para elegir,
elnormal, el apto para celiacos y el de cristal.

GASTRO NOMERO 54
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Nueva carta en Aragonia Palafox

El Aragonia Palafox —Casa Jiménez, s/n. Zaragoza. 976
794 243- ha estrenado su nueva carta. Diseflada por su chef,
Noelia Andia, se basa en productos de calidad y de tempo-
rada, primando las recetas y productos aragoneses.

Cabe destacar el Trio de jamones, Jabugo, Guijuelo y La Fue-
va; Salmorejo de moras y tabouleh de remolacha con boga-
vante; A1roz meloso con calamar y bogavante; Bacalao desa-
lado con vichysoisse de pera y seta enoki o su plato estrella;
Txulatén de La Fueva; Ternasco de Aragén con sus tradicio-
nales patatas panaderas; y Torta de Sésamo con queso ara-
gonés y helado de miel y pifiones. Bastantes platos pueden
pedirse en media racién o racién completa y se han disefiado
tres menus. El de trabajo, por 26 euros, y dos de degustacion,
por 36 y 46 euros. Todo ello acompartiado por su bodega, uno
de los platos fuertes de la casa, que propone tres apartados,
vinos de 14 euros, otros por 20 euros y, lo méas interesante, las
denominadas Ultimas oportunidades, con vinos especiales
en cantidades limitadas, asi como botellas casi unicas.

La Boceca, tapas y raciones

Bocca Mediterranean Deli -Madre Vedruna, 6. Zaragoza.
976 218 018— comenz6 septiembre con una propuesta gas-
trondémica disefiada para quienes quieren salir a tomar algo
con un menu cerrado, pero eligiendo entre varios platos. El
nuevo menu, bautizado como de tapas y raciones, consta
de cinco opciones —més alguna sugerencia—, para elegir tres
raciones para compartir; a continuacion tres segundos indi-
viduales para elegir, que se completaran con las sugerencias.
Incluye aperitivo y postre, mas agua, pan y bebida, y se ofrece
por 21,95 euros.

L ol TR

Ana Abadias y sumadre, Teresa Espluga, rodeada por varios académicos aragoneses.

El Candelas, premiado

Elrestaurante E1 Candelas —Maestro Mingote, 3. Zaragoza. 976 423 025—
ha recibido, de manos de la Academia Aragonesa de Gastronomia, el
galardén que le distingue como el Mejor establecimiento de comida
familiar de Aragén 2016. Dirigido por Ana Abadias, la segunda genera-
cidn, se distingue por el mimo hacia la cocina tradicional, destacando es-
pecialmente su tratamiento de los callos, magnificos, que merecen el des-
plazamiento hasta el barrio de Las Fuentes. Trabajan bien el arroz y todos
los platos de cuchara y tradicionales.

86

OCT/NOV 206

Agencia Almozara



EL BUSCON

Bakery abre en el centro

La cadena Bakery&Cakes acaba de abrir su quinto estable-
cimiento —Ceséareo Alierta, 15. Zaragoza—, donde sigue apos-
tando por los panes especiales —como los de vino mencia y
de chia—, la pasteleria de obrador propio y el concepto café
take-away. En el local se diferencian tres espacios, la vitrina
de reposteria y panaderia; la de pasteleria, con el mostrador
de marmol; y la zona donde tomar café o zumo natural.

Al fin, llega Absinthium

Tras muchos afios dirigiendo el Aragonia Palafox, Jesus
Solanas retoma su libertad absoluta, junto con el cocinero
Roberto Alfaro, para regentar un nuevo restaurante, crea-
do segun sus gustos. Se trata del Absinthium restaurante y
Sherry Bar —Coso, 11. Hotel Oriente. Zaragoza. 876 707 274 /
607 888 322—. Instalado en la primera planta del hotel, dis-
pone de zona de bar, especializado en vinos de Jerez —mu-
chos de ellos exclusivos— y con bastantes vinos especiales,
ue se Serviran por copas, gracias a la mejor tecnologia en
conservacion de vino. Por su parte, el luminoso restaurante,
con ventanas al Coso, contard con apenas media docena de
mesas, presididas por las tradicionales vasijas donde se bebe
la absenta en compania; de ahi el nombre.

Abierto de martes a sabado, para almuerzos y cenas, tendra
horario ad Iibitum, pero se accedera solamente con reserva
previa. Al revés de las tendencias imperantes habré unica-
mente servicio de carta, con numerosos productos de tempo-
rada y un amplio abanico de precios.

Jesis Solanas y Roberto Alfaro dardn vida al Absinthium, en pleno Coso.

Y ademas

Martin Martin, la cadena aragonesa de tiendas de aperiti-
vos, abre establecimiento en la Cabestany, 1, en Huesca, que
integra la venta de alimentacién con cafeteria y tapas.

—

Lo Taberna de Rafasl

P P

Rafael juega astutamente con las promociones a través de las redes sociales.

Paga lo que consideres

La Taberna de Rafael —Santa Teresa de Jesus, 9. Zaragoza. 667 081
582-ha creado una inusual iniciativa, que ya existe en otras ciudades eu-
ropeas, como Lisboa, pero todavia inédita en Zaragoza. Ofrece al cliente,
alahora de abonar su menu diario —siempre bajo reserva, el dia anterior—,
compuesto de entrante, primero, segundo y postre, la posibilidad de pa-
gar simplemente la voluntad; eso si, limitado a dos dias por persona, al
mediodia de lunes a viernes. Una propuesta que se suma a otras promo-
ciones, como descuentos para los primeros que reserven, etc.

Esta taberna esta especializada en carnes a la brasa y dispone de dos
menus, por 16,50 y 19,50 euros, con diferentes opciones para elegir.

La cadena Starbucks llega a Zaragoza, a la zonal del canal
de Puerto Venecia, donde abriré su primera cafeteria en Ara-
gdn, con una decoracion inspirada en la ciudad. De la mano
del grupo Vips, que también inaugura restaurante aqui.

E1 CC Porches del Audiorama cuenta con un nuevo restau-
rante, The Street, perteneciente a una cadena especializada
en brasa y comida mediterranea. Y a la zaragozana calle Al-
fonso ha llegado la americana Ribs, que ya estaba en Puerto
Venecia, con su parrilla de carbén que nunca se apaga.
Decorado con motivos taurinos, en la calle Asturias ha abier-
to el bar Capote.

El restaurante La Tertulia Taurina —Pignatelli, 122. Zara-
goza. 976 405 555— ha inaugurado el cuadro mural de am-
biente taurino mas grande de Aragon.

PALADAR

Serrano Sanz, 6 - Zaragoza
Reservas: 976 073 951

f

Tapas y cocina de siempre
Gastronoml’_a _popular cubana
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El Pilar 2016 dispone de un nuevo
espacio festivo, centrado en la gas-
tronomia mas de moda, las food
trucks o gastronetas. El Ebro Food
Festival Food Truck Zaragoza
se celebrard desde el 7 y hasta el
16 de octubre, con la presencia de
veinte furgonetas y una intensa
programaciéon musical, infantil y
solidaria, que acomparia a la oferta
gastrondmica.

Apoyado por la recientemente
creada Asociaciéon Food Truck
Aragon, contara con la presencia
de diferentes vehiculos aragoneses,
algunos de los cuales se estrenan
para este evento; entre ellos La Si-
droneta, La Negra, La Finca, La Ternasca, El cuar-
telillo, Eco-bocados y La Maritrini, con una diversa
oferta que abarca productos ecolégicos y de kilémetro cero,
como empanadillas eco, hamburguesas, especialidades de
ternasco, montaditos y guardiaciviles, pizzas aragonesas,
hamburguesas vegetarianas, etc.

A ellas se sumaran otras procedentes del resto de Espana,
también especialistas en comida gourmet rodante: Gala
Spirit, La Taquilla, The wonderfoodtruck y Yummy.

La Asociacion Food Truck Arag6n apoya decididamente este nuevo festival.

El festival se ubica en el paseo
Echegaray y Caballero, cerca ya de
la plaza de Europa, con apertura
diaria a las 11 horas. No solamente
estaran las furgonetas, sino que se
han instalado un alto numero de
mesas, bajo techado, para degus-
tar la oferta, que contard con una
carta conjunta.

Maés alld de la gastronomia, el
Festival ofrece un amplio progra-
ma de actividades durante todos
los dias de las flestas. Destaca la
instalaciéon de un parque infantil,
con castillos hinchables — de 11 a
14 y de 17 a 19 horas—, los talleres
creativos por las mananas y animacion y juegos infantiles,
por las tardes.

Tampoco falta la programacion musical, con actuaciones
a partir de las 21 horas, como las de la Orquesta Texas,
Bogus Band o Iron Maiios. Y el domingo, 9, desde las dos
de la tarde dia Ebrolatino, con actuaciones musicales, sal-
sa, bachata y degustacion gastronémica colombiana a
cargo del chef Juan Carlos.

Ademas de demostraciones de cocina, subastas benéficas,
dj's ala hora del vermu, concursos, etc.

Gabi Orte / chilindron.es
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Gastro Aragon auspicia la celebracion de cin-
co comidas populares gratuitas, en diferentes
barrios de la ciudad, dentro del programa de
descentralizacion de la fiestas del Pilar. Exal-
tando los productos aragoneses, de proximidad,
la huerta de Zaragoza, los alimentos ecologicos
y con calidad diferenciada, asi como sensibili-
dad hacia colectivos con intolerancias.

El programa de degustaciones, siempre a las
14.30 horas, disefiadas para 500 personas,
cuenta con el patrocinio general de EroskKi,
Alimentos de Aragon y la SAT Nifio Jesus,

de Anifién, que proporcionara melocotén con Rivarés no se resistio a ayudar al afio pasado.

vino en los cinco barrios seleccionados por el
Ayuntamiento de Zaragoza.

Se comienza el lunes, 10, en el Arrabal —Explanada Cen-
tro Civico Estacion del Norte. Perdiguera, 7- con un Arroz
campero aragonés, ofrecido por Arroz Brazal —Cinco Vi-

GASTRO NOMERO 54

llas y provincia de Huesca—, que inauguro estas
degustaciones el pasado ano.

El martes, 11, la degustacion se desplaza a La
Almozara —Parque Aljaferia—, con un Arroz
con verduras y longaniza de Graus, apto para
celiacos vy no celiacos, ofrecida por la Asocia-
cion Celiaca Aragonesa y Embutidos Mel-
sa, de Graus.

Elviernes, 14, es el turno de Valdefierro—Pl. Ar-
monia—, donde el Ternasco de Aragon ofrece
una Caldereta de Ternasco de Aragon.
Gardeniers, la apuesta agroecolégica de Ata-
des, ha disefiado la comida del sdbado, 15, en
Rosales del Canal —Granados, s/n—, un Guiso
ecoldgico de la huerta local con Ternasco de Aragon.
Finalmente, el domingo, 16, en €l parque de La Paz, Gar-
banzada ecologica con bacalao, ofrecida por Legumbres
Ecolécera, de Lécera, Zaragoza.

Gabi Orte / chilindron.es
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ANDRES PIQUER ................... Andrés Piquer, 14-16

ASALTO.........ooveiieiiciiee Asalto, 65

AVENIDA AMERICA................ Avda. América, 4

AVENIDA MADRID ................. Avda. Madrid, 135
CAMINO DE LASTORRES....... Camino de las Torres, 109
CONDES DE ARAGON........... Condes de Aragén, 18-20
COSO......oiiiiiiieieeeiie e Coso, 126-138

DOCE DE OCTUBRE ............... Doce de Octubre, 10
DOCTOR CERRADA ............... Doctor Cerrada, 14-16-18
DUQUESA VILLAHERMOSA. .... Duguesa Villahermosa, 21-23-25-27
FLORIANREY..............ovvene. Florian Rey, 1-3

JORGE GUILLEN..................... Jorge Guillén, 15-17

JUAN CARLOS | ... Juan Carlos |, 6-8-10
MARQUES DE LA CADENA .... Marqués De La Cadena, 44
MONTECANAL ....................... Avda. de la llustracion, 111
PABLO GARGALLO................. Pablo Gargallo, 36-40
PANOY RUATA ....................... Pano v Ruata, 15

REINA FABIOLA ...................... Reina Fabiola, 28
SAIZDEOTERO ...........coevven. Saiz de Otero, 17-19

SANTA ISABEL....................... Avda. Santa Isabel, s/n
SOLEIMAN...........ooeviiiiie, Soleiman, 2-4-6
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La Carpa del Ternasco ofrece este afio una renovada ac-
tividad gastronémica, que va mucho mas alla de la simple
degustacion, en varios espacios.

El Escenario Gastronémico, en el interior de la carpa
principal recogera durante el dia la variada programacion
gastrondmica del evento y ofertara en las noches una carta
internacional del Ternasco de Aragén. Espacio de cocina
con cuchara, ala vista del cliente, un contenedor de coci-
na con cuchara del Ternasco de Aragén en el que cada dia
se elaboraran diferentes platos. Comedor, bajo el Puente de
Santiago, para 500 personas en el
que poder disfrutar de manera mas
calmada de la amplia oferta. Barra
Sobremesa instalada en el come-
dor, con protagonismo de la Trenza
de San Jorge, las Frutas de Aragén
de Panishop, los Cafés Orus, junto
a un nuevo espacio de cocteleria
en directo. Carpa Principal, don-
de se celebra la mayor parte de la
programacion; la mas musical de
tarde y noche y la gastronémica en
el escenario de cocina en directo.
Embarcadero, protagonista de
las mafianas y mediodias, con zona
infantil de juegos aragoneses y la
Sesion Vermouth patrocinada por
Turmeon y en la que cada dia a las
12 horas pinchara un dj aragonés.

La vispera de las fiestas, el viernes,
8, a las 11 horas se inaugura la Fe-
ria de Producto Local Eroski,
ademas de una exhibicién de coci-
na y degustacién gratuita de 2500
raciones de Fideua con Ternasco
de Aragén a las 14 horas. A las 20
horas sendos talleres de cocina
con cuchara, con Patatas Gémez

y

y Pastas Romero, para seguir con La carpa repite ubicacién, mejorando sensiblemente su oferta gastrondmica.

una Exhibicién de cocina in-

ternacional del Ternasco de Aragon, que dard paso a
la gran fiesta de Inauguraciéon diez afios de La Carpa del
Ternasco de Aragén, con Juako Malavirgen Los Gan-
dules y Kabaret Deskontrol con Artistas del Gremio y
Dada, prologo de las actuaciones musicales de cada noche
de fiestas.

Ternascook, el concurso de recetas con Ternasco de
Aragén, para aficionados a la cocina mayores de 16 afos,
llega a su tercera edicién y se celebrara todas las tardes a
partir de las 18 horas, del 10 al 15 de octubre. Con una edi-
cién infantil, Ternascook Junior, alas 11 horas, para jéve-
nes de edades entre los 9 y los 156 afios. El concurso tendra
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su pistoletazo de salida el sdbado, 8, en las dos modalida-
des, en un casting popular en que los participantes tendran
cinco minutos para presentar y defender su receta ante el
jurado compuesto por chefs como Daniel Yranzo y Cristian
Yariez.

Ternasco de Aragon y Alimentos de Aragon ofreceran todos
los dias, a partir de las 14,30 horas, un Menu show cocina-
do en directo por los mediaticos cocineros Daniel Yranzo y
Cristian Yafiez, por 30 euros. Tartar de filete de pierna de
Ternasco de Aragéon curado y tomates de la huerta aragone-
sa, dos mostazas y sal de Paleta de
Teruel DOP; Fusilloni Romero con
churrasquitos de Ternasco de Ara-
gén IGP laqueados con jengibre,
crema de ajo blanco y albahaca y
galleta de queso curado de Teruel,
Elgambdn que se cree madeja con
romescu de almendra de Alcaniz;
Turnedods de Ternasco de Aragén
IGP al curry de foie sobre Potato
rota y reduccién de vermouth Tur-
meon; Cremoso de ruso de choco-
late negro Panishop con pan, sal
en escamas, aceite de oliva virgen
extra DOP Sierra del Moncayo y
Gel¢ de melocotén de Calanda
DOP; Cafés Orus y Nitro gin Gird.
Degusta Aragon, el taller de
cocina con los Alimentos de
Aragon, presenta a partir del sa-
bado, 8, alas 13 horas a diferentes
blogueros y twitteros aragoneses,
acompanados de Javier Robles,
Maestro del Cordero, que se en-
cargaran de cocinar en directo
recetas con productos de calidad
diferenciada, que podran degustar
los asistentes.

En el Escenario Gastronémico,
todos los dias desde el sabado, 8,
a partir de las 13,30 horas, Curso
express de Ternasco de Ara-
gon, a cargo de Javier Robles, que explicard como preparar
recetas exprés con los nuevos cortes del Ternasco de Ara-
gon: filete de pierna, churrasquitos, carrillén, tournedds,
collares y churrasco.

Segunda edicion del Mercadillo de Proximidad, abierto
todos los dias a partir de las 11 de la mafiana, con producto-
res locales como Aceites Oleazara, Melada Huerta Saluda-
ble, Atades- Gardeniers, Aceites Ambel, GuirdJugueteria,
Chocolates Artesanos Isabel, Quesos Benabarre y La Fun-
dacién La Caridad. Su finalidad es favorecer el comercio de
proximidad y de productos locales.

Finalmente, todas las tardes a partir de las 19 horas, €l ya
tradicional Concurso de Merendadores, con final el sa-
bado, 15 de octubre.

Gabi Orte / chilindron.es
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GASTROAGENDA

Una treintena de restaurantes, como El Foro, se han sumado a esta oferta.

J8-160CT

La campafia Pilar Gastro Week repite este afio durante
las flestas patronales, con la participacion de una treintena
de establecimientos.

Han preparado menus especiales, que se ofertaran entre el
8y el 16 de octubre, salvo el dia del Pilar, con precios cerra-
dos desde 15 a 40 euros, con bebida y café incluidos.

En la mayoria de los menus priman los productos aragone-
ses e incluso hay algunos platos con nombres alusivos al
Pilar, pero existe mucha variedad.

Participan en la capital Antiguo la Jota, Aragonia Pala-
fox, La Bodega de Chema, Café de la Reina, Cele-
bris, D'Fabula, E1 Candelas, El Foro, El Pollo Diablo, La
Antigua Maravilla, La Granada, La Jamoneria, La Matilde,
La Rinconada de Lorenzo, La Scala, Las Palomas, Los Xar-
mientos, Mas Torres, Molino de San Lazaro, Paraninfo-
Trufé, Parrilla Albarracin, Piazza, Quema, Reyes de
Aragén, San Marcos, Blasén del Tubo y Txalupa. Y en Cari-
fiena, La Rebotica, y Rio Piedra, en Nuévalos.

J8-160CT

La oferta gastrondmica pilarista crece cada afio. Habituales
resultan ya la Muestra de artesania agroalimentaria
aragonesa, que se celebra en la plaza de los Sitios, de 11
a 14y de 17 a 21 horas. También habra mercados y puestos
de comidas en la Muestra Aragonesa, en el Paseo Echega-
ray y Caballero, entre el puente de Piedra y el de Hierro, de
11 a 2.30 horas ininterrumpidamente. Y la XXI Feria de
Turismo, Cultura y Gastronomia, en la plaza de Ara-
gén, donde se instalan las casetas de las casas regionales
y provinciales en Aragén; desde las 11 horas. Nuevamente
se celebran dos Oktoberfest, la del Parque de atracciones,
en su XXI edicidn, hasta el sabado, 15, de 18 horas a 3 de la
madrugada, con entrada gratuita. Y la Olél, en Valdespar-
tera, que se prolonga hasta el domingo, 23; de 18 horas a 3
de la madrugada.

Finalmente, la Feria general de Zaragoza, del domingo,
9, al 16, celebra su 75 aniversario, por 1o que ofrece impor-
tantes descuentos. Con autobuses gratuitos, de 11.30 a
20.30 horas, de manera ininterrumpida.

Desde el 7, y hasta el 30, se celebra la II Ruta Gastron6-
mica del Toro, en cuarenta establecimientos hosteleros de
Zaragoza, que ofreceran platos y tapas protagonizados por
la carne de toro y vinos de la bodega Las Moradas de San
Martin.

Y la practica mayoria de restaurantes ofrecen menus espe-
ciales, tanto para el dia de Pilar, como para el resto de las
fiestas. Muchos de ellos incluidos en el Pilar Gastro Week.
Por ejemplo, El Molino de san Lazaro —Cecilio Nava-
110, s/n. Zaragoza. 976 394 108— propone un menu diario,
incluida bodega, por 30 euros, con la Paletilla deshuesada
con parmentier y migas crujientes, como plato estrella. La
Bodega de Chema -Latassa, 34, Zaragoza. 976 555 014,
por su parte, se centra en las Carrilleras de Cochinillo en
dos cocciones con su jugo reducido a la pimienta negra. Y
Paletilla de ternasco de Aragon asada al aroma de romero
con patatas panadera manda en el menu de Parrilla Alba-
rracin y el vecino +Albarracin —Plaza del Carmen, 1-2-3.
Zaragoza. 976 158 100-.
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EBRO FOOD
FESTIVAL FOOD TRUCK

ZARAGOZA

7 AL 16 DE OCTUBRE
ABIERTO DESDE LAS 11:00H

PASEQ ECHEGARAY Y CABALLERO
PLAZA EUROPA

“Tributo Iron Maiden™
Hia N
Iberia Sumergida

Nia 12
The Ballaguers
[ia 13
[lN]UBStB Texas

llllll

A PARTIR DE LAS 21:00H TODOS LOS DIAS

Lia 7

Bogus Band Gastronomia
ia B

EED&TEFHE Actividades infantiles _

Ebrolatino L
o Concursos

iron Manos Al

“Tributo Héroes del Silencin®

Suhasta benéfica

Dj's vermouth

Show cooking

Do [:mr Lnnnhn ¥
The Soul Brothers
Dia 10
La fuerza del destino
“Musical Tributo Mecann”™
Hia 16
FIN DE FIESTA
Viva la Vida "Pic Night™

EI!I

“| (i FondTrucksZgz . WY FoodTrucksZgz

CARES @ @nitimn (et QZaragoza

Misica en directo

Castillos hinchables

Y mucho mas...




GASTROAGENDA

MESA

La Olivada —César Augusto, 4b. Zaragoza. 876 017
957-, especialistas en trufa, centra su menu degus-
tacion, del 3al 16 de octubre, especial Pilares. Del [t
18 de octubre al b de noviembre, boletus edulis. Y
del 8 de noviembre al 3 de diciembre, Las setas de
otono.

Las XVII Jornadas gastronoémicas del Maes-
trazgo se celebran hasta el 13 de noviembre, con
las setas como protagonistas de los menus.

Dos nuevas cenas catas degustacion en Los Cabe-
zudos —Antonio Agustin, 12-14. Zaragoza. 976 392
732. www.grupoloscabezudos.es—, siempre en jue-
ves. El 27 de octubre, con Dinastia Vivanco, y el
17 de noviembre, Louis Vuitton Moét Hennessy.
El restaurante El Molino de san Lazaro —Cecilio
Navarro s/n. Zaragoza. 976 394 108- propone has-
ta finales de afo, su Carta a precio cerrado, por
23 euros, comidas sabados y domingos, de 13.30 a
16.30 horas; cenas, de martes a sabado, de 20.30 a
23.30 horas; y el Menu Formula, por 15 euros, de
martes a viernes, al mediodia.

La Bodega de Chema -Latassa, 34, Zaragoza. 976
555 014- propone su Menu especial de la bode-
ga, por 38 euros, ademas de su habitual Menu de-
gustacion, que varia cada mes, por 26 euros.

El restaurante El Foro —Eduardo Ibarra, 4. Zarago-
za. 976 569 611. www.elforo98.com— ofrece en oc-
tubre, su menu Aragon Zen, fusiéon con la cocina
japonesa. Siempre por 25 euros y para mesas com-
pletas, las noches de jueves a sdbados; otros dias,
previa reserva.

Continia Aragonia Culinaria, que acercara a
Zaragoza a diferentes cocineros aragoneses, en el
restaurante Aragonia Palafox —Casa Jiménez, s/n.
Zaragoza. 976 794 243-, que ha renovado asimis-
mo su carta de temporada. Los dias 26 y 27 octubre
cocinan Oscar Viiuales y Beatriz Allué, de El
Origen, Huesca. Ya en noviembre, 16 y 17, llegara
Fanny Oliva, del hotel Torre del Visco en Fuen-
tespalda. Y se concluye con David Fernandez
Piracés, del restaurante Gratal, de Ejea de los
Caballeros, 30 de noviembre y 1 de diciembre.
Hasta el 16 de noviembre se desarrolla la campa-
na Restaurantes contra el hambre, en la que
participan 30 establecimientos aragoneses. Dife-
rentes platos llevan la etiqueta solidario, lo que su-
pone que destinan entre 0,5 y 2 euros de su recau-
dacién ala oenegé Accién contra el hambre. El afio
pasado se recaudaron 120 000 euros en Espana.
Las Jornadas gastronémicas de las setas de
otoio en la Sierra de Albarracin se celebran los
fines de semana de octubre, desde €l 15, en nueve
restaurantes de la comarca.

OCT/NOV

BARRA

El Concurso de Tapas de Zaragoza, vuelve a sus
fechas tradicionales, ya que se celebrara los fines de
semana del 10 al 13 y del 17 al 20 de noviembre, am-
pliando su presencia en los barrios. La Asociacion
de Cafés y Bares de Zaragoza y provincia, sube
el precio de lo bonos, por primera vez en los ultimos
anos hasta 8 euros, destinando 50 céntimos a la
Asociacion Espaiiola Contra el Cancer.

La provincia de Huesca ha centrado sus concursos
de tapas en diferentes fines de semana del tercer
trimestre del afio, bajo el lema Tapas de 10. Asi
Jacetania lo celebra del 15 al 23 de octubre; So-
montano, del 20 al 23; Monegros, del 28 al 31,
igual que la Ribagorza. Ya en noviembre, del 3 al
6, se celebra el concurso en el Cinca Medio; en la
Litera, del 10 al 13; del 15 al 18 en el Alto Gallego;
y se concluye, durante mas tiempo, en la Hoya de
Huesca, del 17 al 27 de noviembre

CERVEZA

Los sabados, a las 20.30 horas, Cata de cinco cer-
vezas artesanas y picoteo en el Juan Sebastian
Bar —Luis Oro, 7. Zaragoza. 976 550 675—. A cargo
de Sergio Ruiz, de Lupulus. Por 14 euros, y acom-
pafante gratis con el cupén que aparece en este
numero. Y una vez al mes, maridada con quesos,
patés, chocolates...

Todos los viernes del afo se celebra Bierness, acti-
vidad organizada por Lupulus, por la que se ofre-
cen tres variedades diferentes de cerveza artesana
cada semana a tres euros, en Coso 95, L'Albada
Bar, Bar Gallo, A Flama Tabierna, Espacio
Meta, Entalto, Dixie Rue del Percebe, Vinagre
Rock, Tehife, La Otra Bocaus con Rasmia, La
Birosta, El Refugio del Crapula, Beer Corner y
Gallizo. Muchos bares lo extienden al resto de dias
de la semana.

Fiesta Oktoberfest Artesana, el viernes, 14 de
octubre, en William Wallace Tavern —Ventura
Rodriguez, 4. Zaragoza. 976 279 877-. Con concur-

S0S y Sorpresas.

Fiesta AnarcoPopulus en

William Wallace Tavern

—Ventura Rodriguez, 4. Zara-
"% goza. 976 279 877-, el sa-

e _"' bado, 22 de octubre. Con
\ . barriles de Anarchy

%) y Populus, ademés
de la colaboracion

entre ambos. In-

cluye regalos

y sorpresas.

N

e .
' Cursos de cata y elaboracion é z !

!'Ven a nuestras catas, !

: invitamos a tu acompaiiante Lupulus :

1 Valido hasta el 30 de septiembre de 2016  Cervezas Artesapas |
I www.cervezasartesanas.com - info@cervezasartesanas.com |

VISITA NUESTRA AGENDA,
ACTUALIZADA A DIARIO.

WWW.IGASTROARAGON.COM
@GASTROARAGON
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COCINA

La Zarola —San Miguel, 35. Zaragoza. 661 668 471.
www.lazarola.com— continla con sus propues-
tas de cursos, que concluyen con la degustacion,
acompafada de bebida. El sdbado, 8 de octubre,
Zarola family: Cocina en familia galletas; el
9 Curso de cocina thailandesa; el 13, Curso de
ceviches, tartares y carpaccios; el 16, Curso de
sushi; el 18, Curso de arroces secos; el 23, Cur-
so de cocina de las especias; y el miércoles, 2 de
noviembre, Curso de trampantojos.

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. Del 18 al 20
de octubre, Curso de arroces; del 25 al 27, Coci-
na basica para principiantes. Ya en noviembre,
Tapas creativas, del 8 al 10; Cocina navidefa I,
del 15 al 17 de noviembre, y II, del 22 al 24. Y Curso
de iniciacion a la cocina, de dos meses, a partir
de noviembre, por 100 euros.

Socorro Gonzalez, cocinera del restaurante La
Retama —Reconquista, 4. Zaragoza. 976 397 910—
ofrece un Curso de cocina macrobiotica, que
incluye cena, los miércoles de noviembre. Y otro, de
Cocina eco-vegetariana los martes del mismo
mes.

La Granja Escuela La Torre —Camino de la Ma-
rina, 25, Zaragoza. 976 344 097. www.lagranjaes-
cuela.com- ofrece un Taller de elaboraciéon de
aceite de oliva, el domingo, 6 de noviembre, y otro
de Elaboracion de lacteos, el sabado, 19.

La tienda Semonia (Atades Huesca) —Canellas,
5. Huesca. 974 220 455-, sigue ofreciendo diferen-
tes actividades. Para nifios, talleres como Desayu-
na con tu territorio, el martes, 18 de octubre; el
22, El arte como terapia, y el 29, taller de Ca-
labazas de Halloween. Ya en noviembre, el 22,
Bocadillos inteligentes nutricionales. Para
adultos, el 5 de noviembre, Taller sobre las algas;
el 12, Cereales para cada estacion; y el 3 de di-
ciembre, La proteina vegetal.

ENOTURISMO

Ultimas excursiones del Bus Vino Somontano,
que parte de Zaragoza, recala en Huesca y viaja al

Somontano. El sabado, 22 de octubre, Ayer y hoy, |

y el domingo 13 de noviembre, #catandosomon-
tano, Dia Europeo del Enoturismo. Por 27 euros

si el viaje se realiza desde Huesca 0 29, desde Zara- |§ 4
goza. Inscripciones: 974 316 342 o www.rutadelvi- ;

nosomontano.com.
El bus de la Ruta del Vino Campo de Cariiiena

se acerca el sdbado, 22 de octubre, a Encinacor- '_ ;

ba, un paseo por la historia y el arte del Cam- | i

po de Carifiena. Y el sébado, 12 de noviembre, a

Aguaron, Arte y tradicion del vino. Con salida |
y llegada a Zaragoza (Museo Pablo Serrano), a las |¢

10 y 19 horas. Por 25 euros. www.rutadelvinocam-
podecarinena.com.
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FORMACION

En Ibercide —Monasterio de Cogullada. Ctra de
Cogullada, 127. Zaragoza. 976 971 988, el 26 de
octubre, curso sobre Cé6mo llegar al mercado
con trufas de calidad, coordinado por Juan José
Barriuso. Por 185 euros.

Ellunes, 24 de octubre, nueva sesion de las jornadas
Verde que te quiero verde, organizadas por la
Alianza Agroalimentaria Aragonesa, sobre El
consumidor a la busqueda de productos sa-
ludables. Y el 27, entrega de sus premios anuales.
En el Patio de la Infanta de Zaragoza —Calle San Ig-
nacio de Loyola, 16—, a las 19.30 horas, con entrada
gratuita previa inscripcion.

EXPOSICIONES

Hasta el 11 de octubre, en el centro Joaquin Roncal
—San Braulio, 5-7. Zaragoza. 976 290 301-, exposi-
cién Certamen creativo: Generacion No Hunger
II, de la Fundacién Acciéon Contra el Hambre.
De lunes a viernes de 18 a 21 horas y sébados de 11
a 13:30 y de 18 a 21 h. Domingos y festivos cerrado.
Entrada libre

OTROS

Con motivo de la celebracién, el 19 de octubre, del
Dia Mundial contra el Cancer de Mama, la ca-
dena aragonesa de aperitivos Martin Martin y la
Asociacion de Mujeres Aragonesas de Cancer
Genital y de Mama desarrollan una campafia so-
lidaria durante todo el mes de octubre. A través de
Think Pink (Piensa en rosa), se van a comercia-
lizar dulces y reposteria de color rosa de los que se
donaré a la asociacién el 10 % de la venta. Y se ha
desarrollado una botella rosa de agua mineral en
colaboracién con el manantial aragonés Fonteca-
bras.

Huesca acoge, los dias 15y 16 19 de octubre, Cele-
bra, la feria de los eventos y celebraciones.

La Feria de Biescas se celebraré los dias 22 y 23
de octubre, con subastas de ganado, el concurso
de queso y cena y comida tematica ofrecida por el
restaurante Vidocd.

Binéfar acoge, del 22 al 30 de octubre, dentro del
Foro Teodoro Bardaji, una serie de conferencias,
demostraciones de cocina, bajo el lema Gastrono-
mia y felicidad.

De martes a domingos, a las 16.30 horas, en Da-
roca, Visita guiada y comentada —entre 45 y 60
minutos— al interesante Museo de la pasteleria
Manuel Segura. Por 3 euros, inscripciones en la
oficina de turismo —Mayor, 44 (Planta Baja). Daroca.
976 800 129—, de 10 a 14y de 16 a 20 horas.

MAS
Soria acoge una nueva edicién, la quinta de Soria

Gastronomica, que se centra, del 24 al 25 de octu-
bre, en Boletus, territorio y sostenibilidad.
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CERVECEROS
INDEPENDIENTES

DISFRUTAMOS TANTO DE BEBER NUESTRA
CERVEZA COMO DE HACERLA.

W W W. A M B A R - C D M Amibar recomienda ¢l cansumo responsabla, 5.2% Ale Wal,



GASTROAGENDA

Por cuarto afio consecutivo el ca-
lendario de ocio aragonés tiene una
cita con Aragon con Gusto, un
festival que se ha consolidado como
la gran fiesta de la gastronomia. Del
28 de octubre al 6 de noviembre los
aficionados podran asistir a degus-
taciones, showcookings y talleres,
ademas de probar menus especia-
les elaborados para la ocasién en las
tres provincias aragonesas.

Este festival, impulsado por la Di-
reccién General de Turismo del
Gobierno de Aragén y Turismo
de Aragon en coordinacién con la
Confederacion de Empresarios
de Hosteleria y Turismo de Ara-
gon, servird de escaparate para la
gastronomia aragonesa y cuenta
con el patrocinio de Heraldo de
Aragon, Coca Cola, La Zarago-
zana, Grandes Vinos y Vifnedos,
Bodegas Aragonesas, Bodegas
Pirineos, Bodegas Vinedos del
Jalon y Aragonia.

Los establecimientos participantes
han preparado menus y tapas con
precios especiales para animar a
ciudadanos y visitantes a salir a co-
mer fuera de casa y a disfrutar de la

mejor gastronomia durante los diez dias de festival.
Sin olvidar la colaboracion de los hoteles, que ofertan pa-
quetes especiales durante estos diez dias, posibilitando la

afluencia de visitantes.

Sirva el dato: en 2015 se vendieron 8908 menus y 7556 tapas

Lafinal de la Liga de la tortilla se enmarca dentro de Aragdn con Gusto.

280CT-UENOV

en todo Aragén, lo que supuso un impacto econdémico de
286 290 euros, 0 372 177 euros, teniendo en cuenta los servi-

cios complementarios que conllevaron.

Como flesta de la gastronomia, Aragén con Gusto no sélo
se disfruta en bares y restaurantes, sino que en todos los
rincones. Asi, se habra actividades en el Mercado de San
Vicente de Paiil, en centros comerciales como Aragonia,
Puerto Venecia y CC El Caracol y en otros espacios.

Informacioén actualizada en www.aragoncongusto.com

Como colofén al programa, el miércoles, 9 de noviembre, se
celebrard la Gala de Premios de Hosteleria y Turismo|
de Aragon, organizada por la Confederaciéon de Empre-
sarios de Hosteleria y Turismo de Aragén, CEHTA
que nacen para reconocer la labor de empresarios y empre-
sas hosteleras y turisticas aragonesas en diferentes catego-
rias, y dar a conocer al conjunto de la sociedad los avances
de un sector decisivo para la economia aragonesa.

Gabi Orte / chilindron.es

el marco de Aragén con Gusto. Todo ello a la vista del publi-
co, en el CC El Caracol, donde no faltara la posibilidad de
degustar uno de los platos méas espafioles, acompanado po1
Coca Cola y aceite de oliva extra virgen Anifién, patroci-
nadores de la misma.

Hay programados showcooking,
degustaciones, catas, talleres pard
nifios y adultos, presentaciones,
concursos de cocina, marchas car-
diosaludables, catas maridadas ¥
ciegas, sorteos de productos.
Ademas, Aragén con Gusto conti
nua su proyecto vertebrador, invi
tando a todas las comarcas, pue-
blos, asociaciones, productores, etc|
para que expongan sus productos
sus proyectos. Las numerosas acti-
vidades reunen a profesionales de 14
restauracion, productores, artesa-
nos, asociaciones y, naturalmente,
aficionados a la gastronomia.

Un festival que debe aunar esfuer
z0s en torno a la gastronomia |
agroalimentacién aragonesa, que
se puede considerar consolidadg
en esta su cuarta edicién. Pues solg
asi podra conseguirse la necesa-|
ria proyeccién exterior para que se
convierta en un eficaz atractivo tu-
ristico.

La Il Liga de la Tortilla celebrara syl
gran final, con los ocho estableci-
mientos zaragozanos finalistas, en|

ARAGONIA

. [ bl F .
Lxperiencias Gastrondmicas
[NVITAMOS A LOS NUEVOS VALORES DE LA
COCINA ARAGONESA EN ARAGONIA PALAFOX:

28-29 SermiEMpRE, DiEco HErRERD
Vipocg. ForsicaL

26-27 ocrunke, Oscar ViRuaLes

¥ BEATRIZ ALLUE. B OmcEN, HUESCA

16=17 NovIEMBRE. Fanxy Oniva

Torre DELVIZOO, FUENTESPALDA, TERUEL

30 Novieseee -1 DiciEMBRre.
Drvin FERMANDEZ PiRACES
CrraTal. EjEA DE LOS CARALLERDS

Memd 30€ Menu Degustacidn: 40€

Pasking Grande  www, palafoxhoteles, com
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4 CITAS UNICAS EN ZARAGOZA

C/ MARQUES DE

CASA [IMENEZ 5/N.

TEL. 976 79 42 43 - ZARAGOZA
:'m,-u|agnni.n@*]su]ufn!hmrln.unm
www, restauraniearagonia.com



ASANDO MANTECAS L

“AL PILAR...

¢PARA QUE TUVO QUE VENIR UN ALTO DIRECTIVO DE FREIXENET A ZARAGOZA? ;
QUIEN SE HA MOLESTADO POR LA PROXIMA CELEBRACION DE UN CONGRESO DE
GASTRONOMIA EN HUESCA? ;A QUE RESPONDEN ALGUNOS DE LOS CAMBIOS EN EL
DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA, PERDON DESARROLLO RURAL?

ELTAPAO
gastro@adico.es

seguimos sin gobierno. Algo que

no afecta al sector que sigue di-

namico y dando de qué escribir,
por mas que no parezca educado escri-
bir aqui las historias de cocineros que se
alian un dia para separarse al siguiente;
0 que se despiden hartos de los incum-
plimientos de sus jefes. Pero saberlo, lo
sabemos.
Menudo mes de septiembre ha ofrecido
al aficionado, repleto de diferentes citas,
entre ellas la Liga de la Tortilla, ese
divertido concurso diseniado para encon-
trar la mejor de Zaragoza, que el grupo
de comunicacion lider en la tierra, cuyo
nombre acaban de cambiar, ha decidido
remedar. Y no vale alegar desconoci-
miento del proyecto del ratoncillo, ya que
el elefante lo ha publicado en repetidas
ocasiones en sus paginas. Aunque quiza
no lean sus propias paginas, unicamente
las de la jcompetencia? para inspirarse
en ideas y anunciantes.
Comenzo6 siendo una idea del editor de
este bimestral, la cena de las estre-
1las, que ha quedado bastante capitidis-
minuida al desmarcarse de la misma dos
galardonados por la michelin. Como
afortunadamente la palabra es polisé-
mica, no mienten al mantenerla, pues
también los artistas son estrellas. ¢Tan
dificil es hacer las cosas bien?
Si bien el CITA sigue apareciendo con
bastante asiduidad en los medios de
comunicacion, merced a sus méritos,
ciertamente, y también a que resulta
agradable no publicar unicamente ma-

iQué extrana
resulta la
relacion entre

el muy ilustre y
las ‘food trucks’!

las noticias, por lo que fuera su ultima
convocatoria de prensa cabe calificarla
de fracaso: tres periodistas, incluido el
cémara televisivo se desplazaron hasta
Montafiana. Y eso que luego habia co-
mida —gratis— con el consejero Olona,
a la que se sumo otra profesional de la
informacién.

Comidas gratuitas para promocionar los
restaurantes o sus actividades a las que
se augura poco recorrido futuro, segun
ha recabado este tapao entre varios pro-
fesionales del ramo —dos para que nos
vamos a engafiar-. Unos por exceso,
convocando con excesiva frecuencia, y
otros porque consideran que hay mucho
inflitrado en ese gremio de mariachis. No
les falta razén, por mas que a veces pa-
guen —nunca mejor escrito— justos por
pecadores.

Se acabd el cuento de la cenicienta del
Nautico. Los huidos, que han dejado al-
gun roto a quienes habian abonado par-
te de la minuta —stendremos que pedir
aval a la hora de reservar la comunion?—,
han dejado el local para €l arrastre, aun-
que no tanto como prometieron en varios
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ataques de ira. Su intimo enemigo AC
es, curiosamente, quien ha asumido la
gestién del local.

En el proximo numero, si seguimos en
activo y sin destapar, prometemos con-
tar la extrana relacion entre el muy ilus-
tre Ayuntamiento de Zaragoza v las
Food Trucks, que acaban de estrenar
asociacion aragonesa. Porque simul-
tanear la convocatoria de un concurso
para celebrar el festival del Pilar, con
poner todos los inconvenientes suena a
esquizofrenia /O habia alguna otra ocul-
tarazén?

Exito del magnifico XI Congreso de la
Sociedad Espaiiola de Nutricién Co-
munitaria celebrado en Zaragoza, bajo
la direccién de la incansable Marilour-
des Torres, y no solamente por el reco-
nocimiento a la labor profesional del jefe,
siendo amigo de Javier Aranceta, fac-
totum de la nutricién espafola es magro
mérito. Lo que sorprendid a quienes acu-
dieron a cualquiera de las muchas cenas
que se organizaron es el saque del que
disfrutan estos profesionales... si hasta
fuman puros después de comer.
Cuentan los mentideros de la Adminis-
tracién que el proximo afno habra pre-
supuesto para promocionar la agroali-
mentacién aragonesa. Se habla de siete
cifras y de que dicho dinero se gestione
desde empresas aragonesas. Seria 16gico
y ¢quimeérico?

Se acaba la columna sin el espacio
suficiente para glosar la audacia anti
Trypadvisor del colaborador de esta
revista Joan Rosell, que de momento
parece que va ganando el embate. Hay
que tenerlos muy bien puestos para en-
frentarse al monstruo y/o contar con fiel
clientela, cual es el caso. Seguiremos la
pelicula... ¢ De accién o de intriga?



et VINO

DE LAS

PIEDRAS

D.O.P. CARINENA

CREAMOS SENSACIONES

En Carifiena hemos conseguido sacar los
mejores sabores de las piedras. Porque si
crees en lo que haces, si lo quieres de verdad,
podras crear sensaciones inolvidables.

Nosotros lo hemos hecho.
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VINO DO.

Art de Vivre

Cno. de la Platera, n°7 | 50400 CARINENA (Zaragoza) T. (+34) 976 793 031 -
ARINENA

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

CONSEJO REGULADOR DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA CARINENA ,'
A
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www.elvinodelaspiedras.es



O,
?@ pastres

LFOR g0 [,

—

e

—

=

=
—
o
-
_

\\\\

TEDATIOS
11 3hash [ 0

Kff/fff///ﬁ’/ i o afios

Q‘\\\\\\‘\\

@ samps] QBN e
I.OS GANDULES

I{ABARET DESRON'I’ROI.

uﬂ' RELUNATICS\ RUIBAGOZA

Pt

_][ EL BOCK DE L 107 CASAL 1 1ent 0z
=8 UNA NOCKE = 1ENO g ot ot 1ane

DI VERANO = YIGUEL RIS tsrvin

B0) MAGIA NEGRA. .

El Gran Puzzle Cozmico

5 L0S BERZAS

@ﬂl BLUES| BRUCE .23
BROTHERS | SPRINCSTEEN

POR ARTISTAS DEL CREMIO | POR SPIRITS IN THE Ni€HT

QI ORQUESTA IVEAKTO

FJ BASCE VERT KRae

15 tal kual band

Y 4 4 (hCLRSODE
LN AN ! | == HIF.IHWMFIE
scorpers *INERNTIL® ' : rmmlnms
wilvl lacorpadeltemesco.com
e vees fue S @ oo QZargora  EEONENG,

E=A VTN OF @ Balay PANISHOP FPGicie:  TURMEDN D e Cnsei B



	01-02 Portada 54
	03-05 primeras 54
	06-13 Huerta 54
	14-19 Recetas 54
	20-23 Actualidades 54
	24-27 CARRITO 54
	28-37 Vino 54
	38-41 YesYouCan 54
	42-49 cultura 54
	50-53 Recocina 54
	54 Abacería octubre
	54-56 Eco 54
	57-69 VARIOS
	70-79 Nómadas 54
	80-87 Buscón 54
	88-98 agenda
	99-100 Contraportadas 54



