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EDITORIAL

A ADMINISTRACION

- DESPEREZA

VOLVERA EL CIUDADANO A COMPRAR EN LOS COMERCIOS DE CERCANIA? ;POR QUE
HAY TANTA DIFERENCIA EN LAS TARIFAS DE LOS COMEDORES ESCOLARES? ;SERA
EL. GLUTAMATO MONOSODICO EL PROXIMO ‘CASO PANGA'? ;ACTUARA FINALMENTE
URBANISMO EN LAS IRREGULARIDADES DE RESTAURANTES Y FINCAS?

JOSE MIGUEL MARTINEZ URTASUN
Director y editor de GASTRO ARAGON

ediada la legislatura, parecen

verse movimientos positivos,

tanto en el Gobierno como en
diferentes ayuntamientos, especialmen-
te Zaragoza y Huesca, relacionados con
nuestra agroalimentacién. Ya era hora,
por mas que para muchos se antojen
bastante timidos.
Hasta hace bien poco el Gobierno de
Aragén —obras son amores— no manifes-
taba otro interés que no fuera la potente
industria alimentaria, ejemplificada en
el sector porcino, que no deja de crecer;
o en el enfoque meramente utilitario de
la investigacién agroalimentaria, amén
de los asuntos clasicos como los recre-
cimientos, pantanos, la incomprensible
PAC vy los regadios que vendran.
Ciertamente, la ley de venta directa
ya estd en marcha, se han prometido
apoyos a la promocién agroalimenta-
ria —cuando haya presupuestos, claro—,
Olona trata de reconciliarse con los ga-
naderos de montafia, pues al parecer
hubo méas un malentendido que un des-
encuentro, y hasta ha cedido trece hec-
tareas a los chicos del Ayuntamiento de
Zaragoza para que sigan con sus huertas
ecologicas.
Por algo se empieza. Porque futuro hay
mucho, como muestra el reportaje sobre
las cerezas, una de las potencialidades

El Gobierno

no manifestaha
otro interés
que no fuera

la potente
industria
alimentaria

de nuestra fruticultura, que crece afo
tras ano sin que nadie parezca darse
cuenta.

Por su parte, en Zaragoza los ediles mi-
ran hacia unos mercados que agonizan
y prometen buscar soluciones, a la par
que la esperada reforma del Mercado
Central comienza su andadura, no sin
dudas ni conflictos. Hechos concretos
que probablemente lleguen mas al ciu-
dadano comun que la inteligente —mas
lenta— apuesta por la huerta o el cambio
de alimentacién en los colegios publicos
municipales. Huesca también avanza en
este sentido, con proyectos para su es-
caso entorno hortofruticola, incluido un
pequenio obrador para la transformacion
agroalimentaria.
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UN FUTURO DE COLOR ROJO

Las cerezas, si. Que no solamente se
producen en el valle del Jerte —jqué en-
vidia, qué promocién-, sino que Aragéon
compite cada afio en produccién con
Extremadura, alterndndose como lideres
nacionales.

Laroja cereza tiene mucho futuro por de-
lante. Porque depende menos que otras
frutas de la climatologia estival; porque
nuestro territorio es capaz de producir-
las desde abril hasta agosto, y ain mas
tarde, si se sigue trabajando en ello; por-
que es rentable para el agricultor, sea
la de mesa, sea la de industria; porque
requiere mano de obra y por tanto posi-
ble poblaciéon en el medio rural; porque
se exporta, incluso en avién a mercados
como Japdn y los paises arabes. Un buen
ejemplo de agricultura rentable a la par
que sostenible.

De ahi que protagonice la portada de
nuestra revista, que sigue incorporando
novedades, numero tras numero. Con-
tamos con dos nuevas secciones, una
dedicada a la cocteleria, que parece vol-
ver a ponerse de moda, y otra protago-
nizada por nuestro director de arte, que
demuestra que, ademas de la camara, es
capaz de utilizar, y muy bien, la maquina
de escribir.

Poco a poco nos vamos acercando al
numero 61, importante no por ser primo,
que lo es, sino porque significard ocho
afos de vida de un proyecto que naci6 —
renacio serfa mas ajustado— entre el des-
precio de unos y la indiferencia de otros.
Pero aqui estamos y somos cada vez
mas, quienes nos leen, quienes escriben
y quienes se publicitan, que todos son
necesarios.

Por que la gastronomia es mucho mas
que disfrutar de comer, es también ga-
nar nuestro futuro como seres humanos.



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.

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

BAREL FUTBOL

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

TABERNA EL BROQUEL

Broqueleros, 3. Zaragoza
628474738

UROLA

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

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

LA BODEGA DE CHEMA
Latassa, 34. Zaragoza
976 555 014 / www.labodegadechema.com

LAOLIVADA
César Augusto, 45. Zaragoza
876017 957

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

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

LATERNASCA
Cinegio, 3. Zaragoza
876 115863 / www.laternasca.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
ELFORO

Eduardo Ibarra, 4. Zaragoza

976 569 611 / www.elforo98.com
TEHIFE

San Lorenzo, 44. Zaragoza

876 283 263
AMESAPUESTA

Fray Julian Garcés, 50. Zaragoza
976 388 056

amigos

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

TINGLAO
Rincon, 4. Zaragoza
976 202 145

EL PALADAR
Serrano Sanz, 6. Zaragoza
976 073 951

LA JUNQUERA
Cno. Fuente de la Junquera, 120. Zaragoza
976 560 662 / www.lajungueraocio.com

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 Uteho

976 620 556/ www.bocateriacuentame.com
LAENCANTARIA

Mayor, 18. Sddaba

627 944 502 / www.laencantaria.es
UNCASTELO

Pl. de la Villa, 24. Uncastillo

976 679105

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
976 225 020 / gastropoliszaragoza.blogspot.com.es

LANATURAL

Fernando el Catdlico, 9. Zaragoza

976 359 283 / www.la-natural.es

EL MERCADO DERIC

Pedro M? Ric, 25. Zaragoza

976 243 578

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
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LA ABACERIA / ELLIBRADOR

Coso, 118. Zaragoza
976 296 794 / www.laabaceria.es

HELADOS ELARTE

Caspe, 3 / Huesca
974942 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

COME JAMON

Cervantes, 5. 976 216 818 / Damas, 7. 976 213 245
Alfonso |, 4. 976 201 880. Zaragoza
WWW.Comejamon.com

LANATURAL

Fernando El Catdlico, 9. Zaragoza. 976 359 283
Sufiol, 67. Zuera. 976 684 113
www.la-natural.es

ECOLECERA £
PRODUCTOS ECOLOGICOS
Alta, 44. Lécera.

976 835 037 / www.ecolecera.com

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

LUPULUS CERVEZAS
ARTESANAS

WWww.cervezasartesanas.com

MARTIN MARTIN

www.martinmartin.es

LAZARAGOZANA

WWW.lazaragozana.com

HERMANOS MENE

www.hermanosmene.com

GUSSTO

Www.qussto.es

TERNASCO DE ARAGON IGP

www.ternascodearagon.es

BODEGAS BORSAO

www.bodegashorsao.com

BODEGAS MURVIEDRO

www.bodegasmurviedro.com

DOP CARINENA

www.elvinodelaspiedras.es

ENATE

Wwww.enate.es

BODEGA PIRINEOS

www.bodegapirineos.com

BODEGA SOMMOS

www.bodegasommos.com

COVINCA

WWW.COVInca.es
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PASA POR SER EL

GRAN TAPADO EN LA
PRODUCCION ESPANOLA
DE CEREZAS, SIEMPRE

EN COMPETENCIA CON
EXTREMADURA.

PERO DISPONEMOS

DE UNA VARIEDAD
CLIMATICA QUE PERMITIRA
RECOGER CEREZAS DESDE
MEDIADOS DE ABRIL
HASTA MITAD DE AGOSTO.
MUCHOS ESTAN EN ELLO,
BUSCANDO

EN LA CEREZA

LA FRUTA DEL FUTURO.

Los cerezos en flor ya se han convertido en un importante atractivo turistico. En la pagina anterior, cerezos y cerezas de montaiia, de la cooperativa Nifio Jesus, de Anifién.

i preguntdramos a un espafiolito

comun de donde vienen las mayo-

ria de las cerezas que consumimos
en Espafia, sin ninguna duda diria que
de Extremadura, del ese valle del Jerte,
que tan bien ha sabido promocionar sus
picotas.
Y puede que este afio vuelva a tener 1a-
zon, ya que segun los avances de pro-
duccién del Ministerio de Agricultura
y Pesca, Alimentacion y Medio Am-
biente que cifran en 90,22 millones de
kilos la produccién espafiola de cereza
y guinda —un 4,1 % mas que en 2016-,
30,20 millones de kilos corresponden a
Extremadura y 25,65 millones a nuestra
comunidad.
Pierde asi Aragon el trono que logro el
afno pasado, cuando las lluvias redujeron
la produccion extremefia a 20 millones
de kilos, siendo la nuestra practicamente
la misma.
Aungue como matiza el responsable de
frutas de UAGA-COAG, Vicente Lo-
pez, Aragom sigue siendo la principal
productora de Espafia de cereza comer-
cializada en fresco, ya que parte de la
extremena se destina a industria.

Explica Francisco Ponce, secretario
provincial de UAGA Zaragoza y tam-
bién productor de cerezas en Aninon, in-
tegrado en la cooperativa Nifo Jests,
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Aragon fue el
mayor productor
espaiiol

de cereza

en el afio 2016,

que «la cereza es una fruta en alza, espe-
cialmente para la exportaciony.

Son varios los factores que contribuyen
a la expansioén de este cultivo. Ponce se-
fiala que «tiene pocos riesgos; las tem-
pranas, por ejemplo, las has recogido a
mitad de junio, al contrario que el melo-
cotén, que se alarga durante el verano,
con riesgo de pedrisco. Es también una
labor méas répida y agradecida en el cam-
POy, aungue exige mayor mano de obra,
se paga mucho mejor. «Si el melocotén
puede estar a 0,20 céntimos, la cereza no
baja del euro» aflade. Finalmente se trata
de una fruta «con muy buen consumon,
esperada durante todo el afio.

Por otra parte, Aragén puede ofrecer
cerezas a lo largo de mucho tiempo. Las
mas tempranas se recogen en Caspe
a principios de mayo, pero en zonas de

Archivo Gastro Aragén
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El cerezo y las cerezas son una de las mas importantes dreas de trahajo del CITA; aqui cerezas en fase de crecimiento.

LAS CEREZAS EN EL CITA

El Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragon, CITA, dis-
pone en su banco de germoplasma de una coleccidn de mds de cien variedades de cerezas
procedentes de todo el mundo, la coleccidn de referencia en Espafia. Eso sf, a pesar por el
gusto de localismo en los cerezos, no existe ninguna variedad autdctona aragonesa.

Explica Javier Rodrigo, jefe de la Unidad Hortofruticultura del centro, que parte de nuestro
trabajo consiste en «ver cdmo se comportan en nuestro territorio las diferentes variedades,
para ir renovando aquellas que se quedan obsoletas», aunque no todas se adaptan.

Y la otra estrategia reside en buscar nuevas zonas de cultivo para extender el periodo de ma-
duracién, lo que redundard en mayor rentabilidad para el agricultor. «Todo lo que se salga de
mayo Yy hasta finales de junio supone un mayor precio. En la temprana no podemos adelantar
lo que se produce en la zona de Caspe, por lo que vamos a zonas altas para lograr cerezas
en julio y agosto.

Pone como ejemplo el trabajo que estdn desarrollando con el ADRI Calatayud Aranda, pero
también disponen de fincas de ensayo en las estribaciones del Moncayo, en Veruela y Afidn
y en Mora de Rubielos, donde se pueden conseguir; a mds de mil metros, variedades tardfas
en pleno verano.

Pero hay mds lineas de trabajo, en especial la relacionada con la polinizacién. Resulta que hay
variedades de cerezo que no admiten su propio polen, por lo que hay que encontrar aquellas
que sean compatibles y que, ademads, coincidan en el tiempo de la polinizacién. «Pues varieda-
des que en otro lugar coinciden temporalmente —explica Rodrigo—, quizd no lo hagan aqui.
Sabido era que el cerezo exige frio para florecer con normalidad, pero, cuando pierde la hoja 'y
entra en reposo, se «crefa que estaba descansando; sin embargo, tiene gran actividad». Todos
estos resultados, mds tarde o temprano, pasan a manos de los agricultores vy viveristas. «Si
dos variedades son incompatibles, el agricultor ya sabe que debe separarlas».

ESTUDIAR LA GENETICA

El otro punto fuerte del CITA, que es considerado uno de los centros de referencia interna-
cional en el estudio del cerezo, es la genética, drea en la que trabaja Ana Wiinch, y donde
colabora habitualmente con investigadores de otros paises como Estados Unidos, Nueva
Zelanda o Japdn.

«Trabajamos en la fase previa al campo. Estudiamos la genética, la caracterizacién molecular
de variedades de cerezo, en aspectos como la autofertilidad o estudios de color, firmeza,
tamafio, la suelta del pedinculo en funcién de los genes». Y aunque sus trabajos todavia no
son aplicables directamente al agricultor, sf resultan muy Utiles para los mejoradores de cultivo
y viveristas.
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Se demuestra
que la altura y el
terreno influyen
en la calidad

de la cereza.

montafna, como la de Ponce, en pleno
sistema ibérico, la recoleccién se puede
prolongar hasta mediados de agosto.
Recuerda que en 2008, con motivo de la
Exposicién Internacional la Diputacion
de Zaragoza habia reservado el 19 de
agosto como dia de Anifién. «Hicimos
una prueba, guardamos unos arboles a
ver que pasaba y funcioné. Cogimos ce-
rezas ese mismo dia y la gente aluciné».
De hecho, eso es lo que se busca, pro-
longar la temporada, «meterte en fechas
en que no quedan cerezas», Pero con un
mercado todavia interesado en consu-
mirlas.

«L.o comprobamos —continua- el afio pa-
sado, cuando no hubo mucha produccién
en el valle del Jerte. Vinieron hasta de
Portugal en busca de nuestras cerezas,
y ya hemos afilanzado algunos clientes;
pero hay que insistir.

Precisamente en ello llevan trabajando
desde el ADRI Calatayud Aranda, la
Asociacion para el desarrollo Rural in-
tegral de la Comarca de Calatayud y del
Aranda. «Llevamos dos afos trabajando
con el CITA —explica Pablo Barcelo-
na- y este es el tercero de recogida de
muestrasy.

Arios de andlisis para descubrir si existe
una diferencia significativa en las cere-
zas de esta zona y «parece que si, que
influyen la altura y el terreno». Pues aqui
se cultivan cerezas a partir de los 600
metros, pasando de mil en municipios
como Viver de la Sierra.

Un proyecto que surge inicialmente para
«ayudar a los agricultores pequenos,
que tenian que morir al palo del precio».
Quieren ponerlos en igualdad con los
mas grandes, homologar calidades e in-
ternacionalizar mercados. De momento
cuentan con la cooperativa Nifio Jesus,
UAGA, la comarca y hasta 22 colabora-
dores de la zona y han solicitado ayudas
al Gobierno de Aragén.

El objetivo es contar con un aval, generar
una «asociacion de productores que se
vayan agrupando; contar con una marca
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de calidad con reglamento medioam-
biental y responsabilidad social; concer-
tar las contrataciones; etc.

En definitiva, incrementar el valor de la
produccion aprovechando el hecho dife-
rencial de la altura.

Respecto a la produccién en Aragoén,
Vicente Lopez, de UAGA, explica que
este afio los rendimientos por hectarea
han bajado y, pese a que la superficie de
cerezo ha aumentado en 1300 hectéareas,
la nueva produccion solo crecera tres mi-
llones de kilos, hasta fijarse por encima
de los 25 millones, mas 0 menos como en
2016. Sin considerar las recientes grani-
zadas que han supuesto la pérdida de un
50 % en unas 200 hectéreas en la zona
de Calatayud

Aunque matiza que la caida «no sera
tanto como pensabamos. Pero no sabe-
mos qué pasaré hasta el final; si no hace
mucho calor, saldrd bien, de mayor ta-
mano»

Por su parte, la Agrupaciéon de Coope-
rativas Valle del Jerte cosechara unos
20 o0 22 millones de kilos este afio, «muy
por encima de la media de una campana

rchivo Gastro Aragdn
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Como el afo
pasado Aragon
producira unos
25 millones de
kilos de cereza.,

normal, que es de 16 millones» y se cal-
culan para toda la comarca un volumen
de 35 millones de kilos. Lo que ha sido
posible por la acumulacién de horas frias
en los cerezos, que propicidé un cuajado
idoneo e uniforme de la fruta y un calibre
muy bueno en las primeras remesas Co-
mercializadas.

En Alicante, otra de las zonas producto-
ras de cereza que este afio ha coincidi-
do en fechas de comercializacion con el
Jerte y Aragon, la prevision de produc-
cién es de dos millones de kilos, como
en 2016. Segun el presidente de la DOP
Cerezas de la Montana de Alicante,

Archivo Gastro Aragdn_

Aragon puede presumir de producir cerezas tempranas en zonas hajas,como Caspe, a la derecha, y hastante tardias, como las que se cultivan en Anifién, en el sistema Ibérico.
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El cultivo del cerezo requiere mucha mano de obra, lo que puede contribuir a la consolidacion de la poblacién en el mundo rural.

Hilario Calabuig, pese a que en la cifra
de produccioén en la provincia se equipa-
ra a la del pasado afio, la cereza certifica-
da bajara del millén de kilos a poco méas
de a mitad. «Las lluvias a finales de abril
redujeron la calidad de la cereza y mucha
produccién no se pudo certificar».

Y junto a las grandes cifras, también va-
len las pequefias, como destacd el con-
sejero de Desarrollo Rural y Soste-
nibilidad, Joaquin Olona, durante la
inauguracion de la Il Feria de la cereza
y el ajo tierno de Ricla, localidad za-
ragozana con 1200 hectareas de cerezo
que generaron mas de once millones de
kilos de produccién el afio pasado.
Olona destac6 Ricla como «ejemplo de
la generacion de valor afiadido a través
de la cereza. Y no solo a través de la co-
mercializacion, sino también desde la
produccién agraria con la apuesta por
tecnologia avanzada».

El alcalde, Ignacio Gutiérrez Carni-
cer, sefiald que «gracias a la agricultu-
ra, Ricla ha aumentado su poblacion en
mil habitantes en los ultimos diez anos,
alcanzando los 3000. El campo «genera
trabajo y consigue asentar a la pobla-
ciony, ha afirmado el alcalde.

Gabi Orte / chilindron.es
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CAERSE
DEL GUINDO

Nos seguimos cayendo del guindo, aunque
cada vez haya menos. La castiza expresion
significa que uno no se cree la mentira que
le cuentan, que tiene mucho mundo, que
no ha aparecido de repente en la tierra,
como si fuese una frutal guinda, caida del
arbol.

Cada vez hay menos guindos, aunque
todavia se pueden encontrar por todo el
territorio aragonés. Conocido también
como cerezo 4cido —prunus cerasus—, su
fruto, la guinda, resulta agridulce, y ademas
amarga en muchas ocasiones, por lo que
su utilizacién en cocina se ha limitado a la
elaboracién de confituras, aguardientes,
en forma de almibar o, incluso, en salazén.
Este poderoso cardcter y el que se reco-
gieran grandes cantidades a la vez auspicié
también estas férmulas de conservacion.
No obstante, sustituidas prdcticamen-
te por las cerezas, mds abundantes, ain
quedan artesanos que las trabajan en sus
obradores, siquiera ocasionalmente. Lo
hace Luis Paracuellos, en su Chocola-
tes Capricho —Don Jaime |, 25. Zarago-
za. 976 390 248—, donde confita las guin-
das, tras quitarles el hueso, varios dfas con
el azdcar, para macerarlas posteriormente
en marrasquino un par de semanas mds.
Una vez coladas y secas, ya estdn dispues-
tas para ser recubiertas por el magnifico
chocolate de esta casa.

Cerezos floreciendo y extendiendo sumanto hlanco, como si se tratara de nieve, al gusto de la leyenda.

DE INTERES TURISTICO

Cada dia son mds abundantes las ferias y fiestas de la cereza, que van camino de convertirse
en un importante atractivo turistico. Ya es asi en el momento de la floracién, cuando los cam-
pos se vuelven blancos gracias al color de la flor del cerezo.

Quiere la leyenda que fuera un noble ruso o quizd un principe drabe. Da igual, el caso es que
estaba enamorado de una hermosa mujer procedente de un lejano pais del norte de Europa,
donde la nieve cubria con su blanco manto blanco los paisajes invernales. Pero en el valle del
Jerte abunda mds el verde. La esposa, bien que enamorada de su marido, reflejaba en sus ojos
la tristeza, la melancolia por los paisajes de su tierra. Hasta que su amado, decidido a hacerla
feliz, le promete que él traerd le nieve. Tras mucho cavilar, ordend plantar cerezos por todo el
valle y cuando llegd la primavera aquellos drboles florecieron, vistiendo sus ramas de pétalos
blancos. Llevd a su amada hasta un lugar elevado y observé cémo, al menos unos dias al afio,
ella viera su nueva tierra cubierta de nieve y se olvidara de la lejana. Aunque las crénicas cuen-
tan que fue una plaga la que acabd con el castafio autéctono en el siglo XVIII, siendo sustituido
por el cerezo, necesario para subsistir. De ahf surge la Fiesta del Cerezo en Flor, convertida
ahora en una celebracién popular.

EN ARAGON

En Aragdn apenas se celebra la floracién, aunque el pasado mes de marzo el Ayuntamiento
de La Almunia de dofia Godina propuso un paseo fotogréfico por los cerezos en flor ca-
mino de la sierra de Algairén, que repite en junio, ya con la posibilidad de degustar las cerezas
desde el mismo drbol. Ricla celebrd su feria de la cereza el 3 de junio, igual que Albalate del
Arzobispo, mientras que Bolea, la mds veterana lo hace el 18 de junio, coincidiendo con
la de El Frasno, el mismo fin de semana, una vez celebrada la andada de la cereza. Y Slow
Food ha preparado, también para el 18 de junio, una excursién para descubrir las cerezas de
Aniiién. Localidades pioneras de una actividad capaz de entreverar el turismo interior con el
comercio local, que cunda el ejemplo.

DE ANINION HASTA ITALIA

La cooperativa Nifio Jesus de Aniiién produce anualmente mds de un millén de kilos
de cereza. «Un 40 % va al mercado en fresco, para consumo de mesa, y el resto a la
industria», precisa su gerente Jestus Abad.

En 1860 se plantd el primer cerezo en la zona y su cultivo no ha dejado de crecer desde
entonces. Hasta llegaron a servir hace ya tiempo las cerezas que Ferrero Rocher
introducia en sus afamados bombones, prueba de la calidad del producto de la redolada,
y que quizd pronto vuelvan a ser de la zona.

Precisamente esta cereza, %nominada de in Fik/ariedades monzoén y blanca de
provenza— es una de las mds rentables para el agricu n%que «tiene un menor coste
de produccion, admite el secano, no exige aclareo ~sup'7ii ir frutos antes de su madu-
racién para que el resto crezcan mds— pues prefieren cere 1s méds pequefias y no exige
tanta manipulaciény. De modo general, las cerezas se maceran en alcohol y se sirven a
los clientes ya preparadas, listas para su uso en pastelerfa o conserva.

Lo que no implica despreocuparse del resto de la produccién, gran parte de la cual ter-
mina en el extranjero. «Actualmente exportamos a Reino Unido, Francia Italia y Finlan-
dia» en Europa, pero también por avién a mercados dispuestos a abonar el sobrecoste,
como Japdn, Colombia a los Emiratos drabes.
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Quiere la tradiciéon que las cerezas

procedan de la colonia griega de

Kerasos, la actual Giresun en la cos-

ta del mar Negro, de donde vendria

su nombre. ¥
Se trataba de un cultivo local muy
importante, que sedujo al general
romano Liculo, uno de los prime-
ros gastréonomos conocidos de la
historia, que se llevo los cerezos a
Roma, 700 afios antes de nuestra
era. Asi el nombre latino de la ce-
reza, cerasium, procederia de la ciu-
dad de Cerasonte.

Pero también hay quien considera
que podria derivar de cerum —cera—,

Dado que las cerezas forman parte
de las frutas que no maduran fuera
del arbol, hay que olvidarse de ad-
quirirlas verdes, para que terminen
de hacerse en casa. Por ello se sue-
len cosechar en su momento justo,
cuando mas azucares tiene y por
ello no es de las frutas que mejor
viajan.

Ademas, hay que considerar si son
0 no tempranas. Las mas madruga-
doras en Aragén son las de Caspe,
mientras que las buscadas picotas
son mas tardias, como las que se
producen en zonas de montana.

debido a ese revestimiento del fru-

t0, que le otorga un peculiar brillo, ade-
mas de facilitar que el agua resbale por
el mismo, sin afectarle en exceso.

Maés probable resulte que el fruto del
cerezo se consuma desde la prehistoria,
siendo originario de Asia Menor, desde
donde llegaria a Europa gracias a los pa-
jaros migratorios. De hecho, se han en-
contrado grandes cantidades de huesos
silvestres de los cerezos —prunus avium-—
en asentamientos de la Edad de Piedra,
unos 6000 afios a.C., cuando ya se maja-
ban cerezas para obtener un liquido, que
se convertia en alcohol, tras fermentar.
A Espafiallega de lamanos de los &rabes
que laimplantan, primero en el Valle me-
dio del Ebro y, posteriormente, en Cace-

1es, precisamente las dos mayores zonas
productoras en la actualidad.

No es hasta el siglo XIV cuando apare-
cen los primeros testimonios escritos
acerca de las cerezas cacerenas, cuan-
do el 2 de junio de 1352 una comitiva
de emisarios del Rey de Navarra que se
dirigia a Sevilla, se detuvo e hizo noche
en Cabezuela del Valle, uno de los pue-
blos de la comarca y degustaron truchas
y cerezas.

O en el XVI, el médico Luis de Toro se
refiere a estas cerezas escribiendo «veras
también todo género de cerezas, que ni
Persia las tiene mejores. Cerezas de un
gusto y tamano extraordinario, rojas, ne-
gras y de un color intermedio parecido
al vino».

Alahora de elegir las cerezas, salvo

que sean picotas que vienen sin él, hay
que fijarse en el rabito. Amén de prote-
ger el fruto, pierde agua més rapidamen-
te que la propia cereza, razéon por la que
han conservarse en condiciones éptimas
de humedad y temperatura inmediata-
mente después de la recoleccion. Y sino
hay rabito, pero si algun dafno donde de-
beria estar, mejor olvidarse. No son pico-
tas, probablemente desarrollen hongos y
se sequen mas facilmente.
Conviene guardar las cerezas sin lavar
ni tapar en el frigorifico, donde se con-
servan hasta dos semanas. Y se pueden
congelar, frescas o con un almibar ligero
y, como las ciruelas, cuanto més oscu-
ras, mejor resulta el proceso.

DEL VALLE DEL JERTE A LA MONTANA DE ALICANTE

En Espafia existen tan solo dos cerezas protegidas, La DOP Cereza
del Jerte, en Cdceres, y la IGP Cerezas de la montaiia de Ali-
cante, a las que cabrfa sumar la marca de garantia Cereza Valle
de las Caderechas, en Burgos.

La DOP Cereza del Jerte ampara exclusivamente a cerezas origina-
rias de las comarcas del norte de la provincia de Céceres y enclavadas
en la zona de agricultura de montafia Trasierra-Gredos Sur, con ca-
racteristicas geograficas, fisicas, histdricas y culturales muy especifi-
cas y homogéneas. El cultivo se asienta en pequefias fincas, situadas
en las laderas de umbria o solana, con una dimensién media de 1,6
hectdreas, generalmente divididas en varios trozos o parcelas, confi-
gurando un paisaje ajardinado de pequefios bancales, sostenidos por
paredes de piedra que obligan a unas condiciones de laboreo que
limitan la mecanizacidn en gran medida.

Las variedades locales que mayor volumen aportan son las agrupa-
das bajo el nombre genérico picotas del Jerte, cuya caracteristica
principal es que no presentan pedunculo, al desprenderse éste de
forma natural en la recoleccién manual. En concreto, las
variedades ambrunés, pico limén negro, pico negro y pico
colorado, a las que hay que sumar la navalinda. La recolec-
cién, en condiciones climatoldgicas normales, se extiende
desde finales de abril a principios de agosto.

Por su parte, la IGP Cereza de la Montafia de Alicante se extiende
por el este y norte de la provincia, ademads de algunos municipios del

sur de Valencia. Es una de las zonas de mayor relieve montafioso de
la comunidad valenciana, con suelos de alto contenido en carbonato
célcico y escasez de materia organica; clima mediterraneo templado,
con temperaturas frias y mayor nimero de precipitaciones.  [a],
La IGP ampara las siguientes variedades: burlat, tilagua, plane- é}
=

ra, nadal y picota, como principales; y stark hardy geant, bing

y van, como polinizadoras.
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APERTURA

La cereza resulta especialmente nutri-
tiva —b0 calorias cada cien gramos—
gracias a la fructosa que
contiene, bien asimilada

por los diabéticos,
ademéas de facilitar
la sensacion de lle-
nazo.

Posee  vitaminas
A, By C y notable
cantidad de mine-
rales como po-
tasio, lo que
la recomien-

da  como
diurético y
ligeramen-

te laxante,
dado su con-
tenido en fibra.
Su elevado conte-

nido en flavonoides, como

los antocianos, relacionados con su
color 10jo y acido elagico, del grupo de
los polifenoles, refuerza su efecto antio-

xidante.
Incluso los rabitos de cereza se usan en
medicinas alternativas como depurativo
y diurético, en forma de infusién. Si se
desea probar, basta dejar un pufiado de
los que hemos desechado de nuestras
cerezas durante toda una noche en
un litro de agua; se
hierven cuatro
minutos y se fil-
tran tras dejar
enfriar  otros
veinte minu-
t0s. Se conser-
va un par de
dias en el frigo-
rifico.

Por su parte, los
huesos de ce-
reza, limpios y
secos, sirven
para aplicar bol-

sas de calor so-

bre articulaciones
dolorosas o flemones;
basta colocarlos en una bolsa de

tela, sobre una fuente de calor y aplicar
luego sobre la zona afectada.

Ante unas apetitosas cerezas no parece
buena idea transformarlas en la cocina,
aunque ofrecen numerosas posibilida-
des como se puede apreciar en estas
paginas.

Las cocinas centroeuropeas las utilizan
habitualmente para los guisos de caza,
pero combinan también con pescados
como el atun, el foie fresco, las aves, el
cordero, etc. Simplemente salteadas en
una sartén, tras cocinar el ingrediente
principal, y desglasadas con un poco de
vinagre, mejor balsdmico, resultan una
espectacular guarnicion.

Su uso mas habitual es en forma de pos-
tre, desde el pastel de cereza, clafoutis,
hasta las cerezas confitadas, pasando
por espumas, sorbetes, helados, rellenos
de bombones y otros dulces, etc. Fla-
meadas con una salsa de brandy, sobre
un helado de vainilla se convierte en el
famoso postre Cherries Jubilee.

LIQUIDAS CEREZAS

La cereza ya es habitual en los modernos gazpachos. Para ello se elabora de
forma convencional —tomates maduros, pimiento, mejor rojo, un poco de ajo,
pepino y cebolla, pan, aceite de oliva, vinagre, mejor uno suave como el de
manzana, y sal—y se afiaden las cerezas trituradas sin hueso y peladas. Diferente
y refrescante.

Como este polivalente Cdctel de cerezas al cava, para el que simplemente hace
falta elaborar un jarabe con agua, azicar, corteza de limdn y canela en rama.
Una vez frio se agregan las cerezas, limpias y sin hueso, que se pasan por el chino
tras un concienzudo triturado. Se perfuma con un licor, por ejemplo con kirsch
—que se elabora con cerezas precisamente—y unas cucharadas de vino blanco al
gusto. Y se guarda en el frigorifico para que se mantenga bien frio. A la hora de
servir en una copa de martini también muyfria, como postre o aperitivo —sirve
para las dos funciones— basta afiadir un buen cava.

KIRSCH Y MARRASQUINO

El kirsch es el aguardiente de cereza. Para elaborarlo se seleccionan las cerezas
en su punto justo de maduracidn; una vez trasladadas a la destilerfa, se molturan
los frutos para que los jugos salgan al exteriory se bombea hasta los tanques de
fermentacién. Este proceso dura dos semanas y se realiza en depdsitos a tem-
peratura controlada. La destilacién se elabora en alambiques tradicionales de co-
bre durante ocho horas, en tres facciones: primero la cabeza, luego el corazén y
posteriormente las colas. El corazdn es el aguardiente de base para el producto
final. Finalmente, los aguardientes seleccionados son sometidos a las adecuadas
mezclas hasta conseguir las cualidades que caracterizan a este delicioso y suave
licor. El proceso total dura al menos un afio.

Por su parte, el marrasquino es un licor preparado a partir de un aguardiente
elaborado con los huesos del marasque, un especie de cereza amarga o guinda,
originaria de Dalmacia, edulcorado con miel y azdcar. Es incoloro, por lo que no
hay que confundirlo con el licor de cerezas o con las guindas o cerezas en jarabe.
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LAS RECETAS

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

INGREDIENTE PRINCIPAL
El tomate muy maduro y
preferentemente de la variedad
pera, idéneo para triturar.
TIEMPO DE ELABORACION
Poco més de media hora, si no
contamos el tiempo para que
se enfrie.
GRADO DE DIFICULTAD
("} Para principiantes. Lo mas
= complicado es no mancharse
mucho con la remolacha.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 4 tomates tipo pera bien maduros.
* /4 de remolacha cocida.

* 50 gramos de cerezas.

* | trozo de pan duro.

* | diente de ajo.

* Vinagre de frambuesa.

* Pimenton picante.

* Albahaca.

* Cacahuetes fritos.

* Perejil para decorar.

* Aceite de oliva virgen extra
* Sal.

SALMOREJO - TOMATE,
REMOLACHA Y CEREZAS

ELABORACION

Limpiar los tomates maduros, cortarlos en trozos y poner en un recipiente.

Cocer la remolacha, cortar en dados y afiadir a los tomates, reservando unos dados pe-
quenos; no obstante, puede comprarse ya cocida.

Agregar igualmente las cerezas sin hueso y partidas por la mitad.

Anadir un chorro de vinagre de frambuesa y sal. Remover bien.

Humedecer el pan con agua para que se ablande. Una vez empapado incorporarlo al reci-
piente de los tomates, las cerezas y la remolacha. Afiadir el ajo pelado y cortado, una pizca
de pimentén picante, sal y una hoja de albahaca. Mezclar. Dejar macerar en el frigorifico
unas dos horas.

Verter el conjunto en un vaso batidor y batir con una batidora.

Mientras se bate, ir afladiendo poco a poco un chorro de aceite de oliva virgen extra
para que coja cierta untuosidad. Dejar enfriar en la nevera.

Para finalizar, poner en un el fondo de un plato, unos cacahuetes fritos, unas hojas de al-
bahaca, perejil y unos trozos pequefios de remolacha y servir sobre estos ingredientes el
salmorejo bien frio.
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“CEREZAS

BLOODY MARY
CUN CEREZAS Y MARISCO

ELABORACION

Para la guarnicion, deshuesar las cerezas y ponerlas en un bol. Agregar el toma-
te, la cebolla y el aguacate picados. Sazonar y aniadir cilantro picado al gusto. Tapar
el bol y dejar reposar en €l frigorifico.

Pelar los carabineros y reservar. Con las cabezas y un poco de agua preparar el
caldo. Colar.

Para hacer el Bloody Mary, mezclar en un bol el zumo de tomate, el ketchup, €l cal-
do de carabineros, el zumo de cerezas, el zumo de naranja, el zumo de limén y el jugo
de carne. Pasarlo a un recipiente, tapar y dejar enfriar en el frigorifico.

Por otra parte, abrir las almejas en una cazuela con el vino blanco. Reservar.
Sazonar los carabineros anteriormente reservados y asar vuelta y vuelta en una
sartén con un chorrito de aceite.

Servir en vaso o en plato. Colocar primero la guarnicién, después las almejas, con o
sin concha, a gustos, y los carabineros y por ultimo verter el Bloody Mary de cerezas.
Decorar con cilantro.
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INGREDIENTE PRINCIPAL
Unos buenos carabineros,
que es plato de fiesta, aunque

valdrian también las gambas.

TIEMPO DE ELABORACION
G ©n media hora esté elabora-
e do, incluyendo el tiempo de

enfriamiento.

GRADO DE DIFICULTAD
(’—\ Escaso, salvo pelar los carabine-
— 10S V¥ que queden presentables

alavista.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 24 cerezas.

* 20 almejas.

* 8 carabineros.

* Media cebolla.

* | aguacate.

* Medio tomate.

* 100 mililitros de zumo de tomate.

* 2 cucharadas de ketchup.

* 75 mililitros de zumo de cereza.

* 30 mililitros de zumo de naranja.

* 40 mililitros de caldo de
carabineros.

* Un chorrito de vino blanco.

e 5 mililitros de zumo de limén.

* | cucharada de jugo de carne.

* Cilantro.

* Aceite de oliva.

* Sal.



LAS RECETAS

" INGREDIENTE PRINCIPAL
| El bonito, que se encuentra en
verano en su mejor momento de
L Consumo.
TIEMPO DE ELABORACION
Deshuesadas las cerezas, no
mas de veinte minutos, lo que
tarde el pimiento en confitarse.

GRADO DE DIFICULTAD
("\ Apenas ninguno, controlar
===l 12 cantidad de azicar en los

pimientos y el punto del bonito.

ELABORACION
En una sartén, con un poco de aceite de oliva, poner a caramelizar los pimientos, pre-
viamente sazonados y espolvoreados con un poco de azucar. Reservar.
INGREDIENTES . : - o
Deshuesar las cerezas y saltearlas en una sartén con la mantequilla. Salpimentar. Afiadir
PARA 4 PERSONAS un chorrito de vinagre y cebollino picado al gusto.
Sazonar el bonito y asarlo en una sartén con un chorrito de aceite.
« 4lomos de bonito de 150 gramos Mientras, alifiar la ricula con una pizca de sal, un poco de vinagre y aceite de oliva.
cada uno. Emplatar el bonito con los pimientos y las cerezas como guarnicion. Espolvorear con unos

* 8 pimientos del piquillo. cristales de sal. Acompariar con la ensalada de riicula, decorar con el cebollino picado
- 24 cerezas.' y Servir.
¢ | cucharadita de azucar.

* | nuez de mantequilla.

* Vinagre de frambuesa.

* 2 puiiaditos de rucula.

* Cebollino picado.

¢ Aceite de oliva.

¢ Cristales de sal.

e Sal

¢ Pimienta.
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“CEREZAS

PECHUGA - PATO
CON SALSA D CEREZAS

ELABORACION

Deshuesar los albaricoques, trocearlos y poner a cocer en una cacerola con un
chorrito de agua y una cucharada de azucar. Dejar que se cocinen durante diez mi-
nutos. Triturar con la batidora y pasar por un colador. Reservar.

Por otra parte, hacer unos cortes en la piel de la pechuga de pato, salpimentar y
dorar en una sartén, para que pierda parte de la grasa.

Cortar cada pechuga en cuatro porciones y colocar en una placa de horno. Hornear a
200 ° C. durante 5 o 6 minutos.

Para elaborar la salsa, lavar las cerezas, deshuesar y picar finamente. Poner un cazo
al fuego con el vinagre, el azucar y las cerezas. Llevar a ebulliciéon. Cuando empiece
a hervir, bajar el fuego y dejar cocer unos 15 minutos, hasta que la salsa tenga una
consistencia espesa.

Servir las pechugas fileteadas o en un taco y acompafiar con el puré de albaricoque
y la salsa de cerezas, a ambos lados del pato. Decorar con una ramita de romero.
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P‘ INGREDIENTE PRINCIPAL

1o La pechuga de pato, aunque
la receta podria servir para

h—‘ cualquier ave.

TIEMPO DE ELABORACION

Siendo tranquilote, no mas de

tres cuartos de hora. Salvo que
se atasque con los albaricoques.

GRADO DE DIFICULTAD
(’—\ Bajo, el manejo del horno
— y lograr el punto adecuado

de la salsa de cerezas.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 2 pechugas de pato.

* 8 albaricoques.

* Azlcar.

* Romero.

* Aceite de oliva virgen extra.

* Sal.

* Para la salsa de cerezas: 500
gramos de cerezas, 100 mililitros
de vinagre de manzana; 2
cucharadas de azucar.



LAS RECETAS

INGREDIENTE PRINCIPAL
El queso quark, que puede

sustituirse perfectamente
por requeson.

TIEMPO DE ELABORACION
Salvo la congelacién, no mas de

una media hora, dependiendo de
su habilidad para batir.
GRADO DE DIFICULTAD
(’—\ Conseguir un buen merengue
=== cs algo que no est4 al alcance

de todos. Se logra con practica.

ELABORACION

Lavar las cerezas, secarlas y retirar los huesos, reservar algunas para decorar al
final y triturar el resto. Pasar el puré obtenido por un colador para que quede mas fino.
Montar las claras de huevo a punto de nieve e ir afladiendo, poco a poco, dos cucha-
radas de azucar glas. Batir constantemente hasta conseguir un merengue denso.
INGREDIENTES Afiadir el queso vy el resto del azticar al puré de cerezas, remover con una espatula
PARA 4 PERSONAS hasta que quede una crema lisa y homogénea.

Incorporar poco a poco las claras montadas realizando movimientos envolventes
de abajo a arriba para que no se bajen.

Verter la mezcla en cuatro moldes individuales y dejarlos en el congelador durante
5 0 6 horas. Retirar los moldes del congelador unos quince minutos antes de servir
las mousses.

Desmoldar sobre copas de postre y decorar con las cerezas reservadas.

« 700 gramos de cerezas.

* 200 gramos de queso quark.
* 3 claras de huevo.

* 3 cucharadas de azucar glas.
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“CEREZAS

INGREDIENTE PRINCIPAL

El chocolate, que aqui también
interviene en forma de cacao

en polvo.

TIEMPO DE ELABORACION

El trabajo se extenderé4 a lo largo
de un par de horas, debido a la
necesidad de enfriar.

GRADO DE DIFICULTAD
0"\ Normal, si se tiene cuidado en
zo==l 1cspetar las cantidades.
Aqui no vale cocinar a ojo.

TARTA D- CHOCOLATE
Y CEREZAS

ELABORACION

Para hacer la masa, poner en un bol la harina, el cacao en polvo y la mantequilla. Mezclar
hasta formar migas. Afladir el azucar y la yema de huevo y amasar hasta formar una masa blan-
da. Si se nota la masa muy dura afiadir un poco de agua fria. Envolver en plastico y conservar INGREDIENTES
en el frigorifico una hora.

Mientras la masa se enfria, preparar el relleno. Batir el azuicar, la maicena y el huevo en
un bol. Reservar. Poner la leche y el chocolate en trozos en un cazo, calentar a fuego medio
sin dejar de remover. Cuando empiece a hervir verter sobre la mezcla anteriormente preparada,
batiendo bien. Volver a poner todo en el cazo y cocer a fuego medio. Cuando espese, bajar
elfuegoy cocer de 2 a 3 minutos. Pasar la crema a un cuencoy dejar enfriar completamente.

* 300 gramos de cerezas.

* Para la masa quebrada al
chocolate: 120 gramos de harina,
15 gramos de cacao en polvo,
100 gramos de mantequilla,

Precalentar el horno a 180 ° C. Extender la masa con la ayuda de un rodillo y cubrir un mol- 40 gramos de azicar, | yema

de de 22 centimetros, previamente untado con mantequilla. Recortar los bordes de la masa. de huevo, agua fria.

Hornear 20 minutos. Sacar del horno y dejar enfriar completamente. * Para la crema de chocolate:

Para montar la tarta, echar la crema sobre la base y repartir bien por todo. Cubrir con las cerezas 450 mililitros de leche,

y un poco de pifiones. Servir. 100 gramos de chocolate negro, |

huevo, 80 gramos de azucar,
40 gramos de maicena
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ACTUALIDADES _ﬂ

LAS RAZAS AUTOCTONAS,
EN PELIGRO DE EXTINCION

«Todas las razas autdctonas de Aragén estaran en un plazo
de entre cinco y diez afios en peligro de extincién». Asi de
contundente se mostré en la Feria de Alfambra José Ma-
nuel Macarulla, secretario de la Asociacién de Criado-
res de bovino de la raza parda de montafia. Su raza es
una de las pocas que no estan en extincion en la agrupacion
de autéctonas. Macarulla, que participd en una mesa redon-
da junto con representantes de la oveja ojinegra, Adolfo
Laviia y la rasa aragonesa, Fidel Falo, lament¢ la falta de
apoyo por parte del Gobierno de Aragén que hay para estas
razas. «Las ayudas para la compra de vacas autdctonas son
de 1100 euros, mientras que si compras razas de fuera te dan
1200». Los ganaderos aprovecharon para presentar la Fede-
racion de razas autoctonas de Aragoén, que aglutina a
las 17 existentes y que pretende convertirse en el interlocutor
con la Administracion.

e 2 ua N o W N Wi
La nueva huerta se ubicard en el harrio rural de Movera, dentro del Banco de Tierras.

13 HECTAREAS MAS DE HUERTA

El consejero Joaquin Olona, y la concejala de Medio Ambiente y Mo-
vilidad, Teresa Artigas, han firmado un convenio de colaboraciéon para
la cesién de 13 hectareas de terreno ubicadas en el barrio rural de Mo-
vera para su incorporacion al Banco de Tierras del proyecto Huertas
Life Kilémetro 0. Sera por cinco afilos ampliables a otros cinco. Olona ha
sefialado que este proyecto contribuye a «acercar el mundo agricola a la
sociedad y que desde la ciudad se tenga contacto directo real con la agri-
cultura». Por su parte, Artigas ha agradecido «la aportacién del Gobierno
de Aragén a este proyecto que poco a poco va sumando hectareas a
Zaragoza a la cabeza de la agroecologia en el entorno de las ciudades». El
Ayuntamiento de Zaragoza esta recuperando el espacio agricola para el
cultivo de frutas y hortalizas, generando empleo verde, proporcionando a
la ciudad productos frescos y de calidad, a la vez que disminuye la huella
de carbono asociada a los kildémetros que en la actualidad recorren los
alimentos hasta llegar al consumidor».

CASA MATACHIN
CREARA CIEN EMPLEOS

Casa Matachin trasladard sus actuales instalaciones en
Mercazaragoza a Plaza, en una parcela de mas de 70 000 me-
tros cuadrados, incorporando a medio plazo un centenar mas
de trabajadores alos 400 con que cuenta. Integrada en el gru-
po catalan Padesa desde 1996, la empresa creada por Mi-
guel Botaya en 1990, Aves nobles y derivados, se dedica

Gabi Orte / chilindron.es

Relieves alegdricos a su funcion comercial que se encuentran en la fachada del Central.

a la elaboracion de conservas, adobados, carnes elaboradas,
empanados y platos preparados, con mas de sesenta referen-
cias, alos que ha sumado recientemente los gazpachos y una
linea de platos gourmet listos para comer.

PANADEROS AL ATAQUE

Los panaderos espafioles, encabezados por Jorge Sanz,
ha emprendido una campafia para pedir a la Real Aca-
demia Espafiola (RAE) «acabar con la connotacién nega-
tiva» del refran pan con pan, comida de tontos. Sanz,
maestro panadero de Teruel y uno de los impulsores de la
iniciativa, ha explicado que «se hace mas bien para de-
batir, pero sabemos que no va a llegar a ninguin puerton.
Se trata de dar a conocer un producto, el pan arte-
sano, «con mas de 16 horas de elaboracion detras», [Elkid
que poner el foco en las connotaciones negativas del £
lenguaje. «No se puede responsabilizar en absoluto
al idioma de la imagen del pan».

NACE LA GUIA PENIN

DEL JAMON DE TERUEL

Serd el primer manual de jamén del mundo en el que se eva-
lban y califican todas las marcas de Jamoén de Teruel inte-
resadas en aparecer en la gufa. Nace con vocacién de ser la
publicacién mas consultada por profesionales y aficionados
al mundo del jamdn y cuenta con el respaldo de la prestigiosa
Guia Penin, que puntuaré los perniles de 50 a 100, exami-
nando maza, contramaza y babilla. Incluye una seccién con
una serie de recorridos por cada una de las comarcas turo-
lenses.

LA PRODUCCION DE GLUTAMATO
MONOSODICO SE DISPARA

La industria alimentaria ha aumentado un 1500 % la produc-
cion de glutamato monosodico en 40 afios, pasando de
200 000 a tres millones de toneladas, con un tasa de creci-
miento del4,5 %. De este aditivo potenciador del sabor que se
esconde bajo 50 nombres diferentes —E-621, MSG, extracto
de levadura, proteina hidrolizada, 4cido glutamico, caseinato
de sodio o de calcio—, se consume una media de entre 5 y

GASTRONUMERO58 20  JUN/JuL201/



-

CENTRAL ABRIRA EN 2019

Las obras de la reforma del Mercado Central comenzaran en
2018, y sera a finales de enero cuando se instalen unas naves pro-
visionales en la calle Salduba, al lado de san Juan de los Panetes.
Alli se instalaran los 74 adjudicatarios de los futuros puestos, que
deberan abonar una media de 56 000 euros —que sumaran un ter-
cio del coste total- para instalarse durante cincuenta afios. La
oferta estd abierta a cualquier interesado, que también debera
abonar algo menos de 300 euros mensuales para el mantenimien-
to de las nuevas instalaciones.

El futuro mercado Central dispondréa de un amplio pasillo central,
y dos laterales pegados a las paredes. Habra quince puestos de
carne, otros tantos de frutas y hortalizas, catorce de pescado, dos
de congelados, ocho de aves y huevos, siete charcuterias, cuatro
de menuceles, nueve de alimentacién variada y cuatro espacios
de restauracion, que son los Unicos que ahora no salen a licita-
cién. Contara con tres ascensores y un tunel que lo conectara con
el vecino aparcamiento publico.

12 gramos diarios. «Las industrias alimentarias lo usan para
mejorar el producto final y aumentar los niveles de consu-
mo; por eso se utiliza tanto en productos manufacturadosy,
afirma Victoria Agullo, profesora de Salud de la UO. Los sin-
tomas asociados con el consumo de glutamato se conocen
como «sindrome del restaurante chino» y puede producir ar-
dor, hormigueo, dolor de cabeza o dolores en el pecho; un es-
tudio con ratas mostré que este aditivo modifica el patrén de
conducta del hambre y la saciedad produciendo un aumento
de la voracidad de hasta un 40 %.

OVIARAGON CIERRA
EL DIFICIL 2016 CON BENEFICIOS

Oviaragon-Grupo Pastores ha presentado los resultados
del ejercicio —de noviembre de 2015 a octubre de 2016— que
en términos generales no ha sido bueno para el ganadero
debido sobre todo a la bajada de precios un 7 %, la sequia y
los recortes de las ayudas agroambientales. No obstante, se
ha contrarrestado con el resultado positivo de la cooperativa
que ha mantenido el mismo volumen de actividad, situdndo-
se por encima de los cinco millones de kilos vendidos, con
una facturacion de 52 millones. Cabe destacar la vocacion
de la cooperativa para diversificar clientes en la busqueda de
ventas de valor anadido. Por otra parte, Francisco Santo-
laria ha sido elegido nuevo presidente sustituyendo a Ma-
cario Quilez, que deja el cargo por jubilacion, tras ocuparlo
durante diez afios.

LAMITAD DELOS PUESTOS DELOS
MERCADOS DE BARRIO, CERRADOS
De los 45 mercados de barrio que sobreviven, 14 menos
que en 2008, con capacidad para 1695 puestos, el 52,5 % esta
cerrado. El Ayuntamiento de Zaragoza va a destinar un
millén de euros con el objetivo de «invertir la tendencia de
consumo en el extrarradio para devolver el dinamismo y la
vitalidad a los mercados tradicionales», segun el edil Pablo
Muiioz. El futuro plan pretende abarcar desde un concepto
amplio todos los mercados que tengan lugar en Zaragoza.
«No sélo en las grandes piezas de titularidad publica como
Mercado Central, San Vicente de Paul o Valdespartera, tam-
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bién en mercados al aire libre como el rastro, el agroecologi-
co, el mercado de san Bruno o el de plaza San Francisco. Y por
supuesto, también, se va a trabajar con los 45 mercados de
barrio de titularidad privada que hoy existen en Zaragoza»,
precisdé Mufoz.

100 MILLONES PARA REGADIOS

El Presidente de Aragén, Javier Lamban, ha anunciado la
aprobacién de un decreto para concretar un nuevo marco de
financiacién, que cuenta con el visto bueno de la Comisién
Europea, para financiar nuevos regadios, con ayudas que po-
drian alcanzar hasta los cien millones de euros. Por su parte,
el consejero de Desarrollo Rural y Sostenibilidad, Joaquin
Olona, ha afiadido que el cambio en los regadios incluye una
mayor diversificacion, al no limitarse solo a alfalfa 0 maiz, asi
como mayor intensificacion y, por tanto, un ahorro en el uso
de energia y optimizacién al maximo del agua. A juicio del
consejero, los regadios tienen una gran importancia para la
seguridad alimentaria, para producir mas con menos agua.

LAS VENTAS DE
LAS COOPERATIVAS SEMANTIENEN

Las ventas de las cooperativas agroalimentarias arago-
nesas se han mantenido en 2016 en torno a los mil millo-
nes de euros, que crecen hasta los 1600 con las sociedades
participadas, dando trabajo a unas 3000 personas. Segun el
presidente de FACA, José Victor Nogués, mantienen un
ritmo de crecimiento sostenible, a pesar de los bajos precios
«marcados por la distribucién». La alfalfa, por problemas
en la exportacion, el arroz, por los bajos precios y el sector
cunicola han sido los peor parados, segun el director de la
federacién, Felipe Gémez de Valenzuela, siendo un buen
afo para el porcino y la fruta.

- et | ¥
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Es la tercera edicion de este encuentro de Pon Aragdn en tu mesa.

PON ARAGON EN TU MESA REUNE A
PRODUCTORES Y COMERCIO

Pon Aragoén en tu mesa reunio en el Centro de Negocios
de Mercazaragoza, a una cincuentena de productores pro-
cedentes del medio rural aragonés junto con comercializa-
dores y distribuidores de la capital aragonesa. Por su formato
personalizado y profesional la jornada de trabajo permitio a
los participantes conocerse personalmente mediante pre-
sentaciones y entrevistas de trabajo; exponer y dar a de-
gustar sus productos mediante la presencia en un espacio
expositivo; a la vez que fomentar las relaciones comerciales
y ofrecer visibilidad y accesibilidad de estos alimentos al
consumidor. También ha permitido dar a conocer las nuevas
lineas de trabajo de Pon Aragén en tu mesa, centradas en las
necesidades del productor agroalimentario aragonés, la inno-
vacion y el emprendimiento agroalimentario.
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ACTUALIDADES

B Cada aragonés gastd 1577 euros en comida en 2016,
solo superados por asturianos, vascos, catalanesy ga-
llegos. Ello supone una media de 666,4 kilos y litros-
de alimentos por persona.

B José Pociello, de Viacamp y Litera, ha recibido el
Premio al mérito apicola, pues a pesar de sus 55
afios de trayectoria, sigue atendiendo a las 700 colme-
nas que dispone por toda la Ribagorza.

B La miel de romero de Apicola Cinco Villas gano el
premio popular en el concurso celebrado en la Feria
de primavera de Biescas, mientras que el jurado
profesional se decant6 por Miel de Oz, de romero.

B La Eurocamara pide medidas para que la Unién Eu-
ropea deje de tirar a la basura el 20 % de los ali-
mentos. Para ello consideran imprescindible eliminar
la confusion entre las fechas de caducidad y de con-
sumo preferente.

B Lacestadela compra ha subido un 17 % en los ulti-
mos diez anos, mientras que los salarios solo han cre-
cidoun 8 %.

B Agustin Sanchez Vidal, aragonés de adopcion, ha
recibido el Premio de las Letras Aragonesas de
manos del presidente del Gobierno, Javier Lamban,
por su trayectoria literaria, que incluye también nume-
rosas publicaciones sobre cine. Patrocinado por Bode-
gas Enate, esta dotado con 10 000 euros.

Cortesia DGA

personajes de Disney, Marvel, Pixar y Star =
Wars, con el apoyo de Telefonica.

El Congreso de los Diputados ha ratificado el
Acuerdo de libre comercio entre la UE y Canada,
con el voto a favor de PP, PSOE, Ciudadanos, PDe-
CAT, PNV y Coalicion Canaria. COAG considera
una grave irresponsabilidad esta decisiéon porque pone
en peligro el modelo social y profesional de agricultura
de la UE y la apuesta estratégica de nuestros produc-
tores por la calidad, la seguridad alimentaria, el bien-
estar animal y el respeto al medio ambiente.

El Instituto de Formacion Agroambiental, depen-
diente del Gobierno de Aragén, ha recibido el Premio
Expoforga. Por su parte,el ganadero turolense Pedro
Gadea Borge, recibi6 en la misma feria el Premio a
la biodiversidad, concedido por Upra y Grupo Pas-
tores. Santiago Ceresuela, de Ainsa, y Joaquin
Calvo e hijos SC, de Monegrillo, obtuvieron los accé-
sit.

Fernando Gil Bayona sera el nuevo director gene-
ral de BSH electrodomésticos, sustituyendo a José
Longas, que se jubila. Era consejero delegado de BSH
Electroménager, filial francesa de BSH.

La cerveza artesana Rondadora, elaborada en So-
brarbe, ha logrado una medalla de bronce en el Bar-
celona Beer Challenge, uno de los concursos mas
prestigiosos de Europa, con mas de 800 participantes.
El comedor en la escuela concertada resulta hasta
60 euros mas caro que en la publica, cuya cuota esta
fijada en 86 euros.

Fl catalogo de Formacién profesional crece con la crea-
cién del titulo basico Actividades Agropecuarias,
en el IES Mar de Aragén de Caspe. Los de grado me-
dio Elaboracién de productos alimenticios, en los
IES Martinez Vargas de Barbastro y Valle del Jiloca de
Calamocha; Produccion agropecuaria en el CPIFP
San Blas de Teruel; Panaderia, reposteria y confi-
teria en la Escuela de Hosteleria de Teruel. Y de grado
superior, Gestion de alojamientos turisticos en el
CPIFP san Lorenzo de Huesca. El préximo curso entra-
4 en vigor la revisién del perfil profesional de Cocina
y restauracion.

Por primera vez desde 2015, el Consejo de Ministros ha
declarado a la trashumancia y el Carnaval manifes-
taciones de Patrimonio cultural inmaterial.

GASTRO NOMERO 58

ASADOR LA JUNQUERA

Cno. Fuente de la Junquera, 110. Zaragoza
RESERVAS: 976 560 662 / www.lajunqueraocio.com

QUIZA LA MEJOR TERRAZA DE ZARAGOZA
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Dispone de nueva infraestructura para el tratamiento de carnes.

0 Profesionales de la Carne ha ampliado sus instala-
ciones en Villanueva de Gallego para ser mas compe-
titiva en el mercado de la manipulacion, la comercia-
lizacién y la distribucién de carnes frescas de vacuno,
porcino, ovino y aves. El consejero Joaquin Olona
destaco «su enfoque local de productos dirigidos a un
mercado de proximidad facilita que los consumidores
aragoneses disfruten de nuestros mejores productos».

I LaDiputaciéon de Huesca ha lanzado una nueva con-
vocatoria para el fomento de la truficultura, dotada
con 360 000 euros; la provincia ronda las 1500 hectéa-
reas cultivadas.

l La Universidad Complutense de Madrid dispone
de un nuevo titulo propio, Nutricion y dietética cu-
linaria en gastronomia.

I El Gobierno de Aragén destinard 30 millones de
euros a ayudas para la industria agroalimentaria,
segun afirmé el consejero Joaquin Olona. También
prevé la inversion de tres millones en un plan de pro-
mocién alimentaria a tres afios vista.

I El Colegio de Ingenieros Agréonomos de Aragon,
Navarra y Pais Vasco ha entregado sus premios
anuales. Begona Nieto, directora del gabinete de la
ministra de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Me-
dio Ambiente, Colegiada de Honor; Florentino Fer-
nandez Galarreta, el Premio Antonio Esteban, por
su trayectoria profesional en el ejercicio libre de la pro-
fesion; Adrian Jarne, premio Manuel Alvarez Pefia, al
egresado que ha obtenido mayor nota en su expedien-
te en la Escuela de Huesca; y Jorge Juan Ramirez,
el Francisco de los Rios, al Mejor proyecto de fin de
carrera.

I Las escuelas municipales de Zaragoza deberan
eliminar el panga de su dieta, usar alimentos ecolé-
gicos, y que el 15 % de los productos frescos procedan
del entorno de la capital.

Cortesia DG%{

B Con motivo del Dia Mundial de la Tierra, UAGA
recuerda que en los ultimos diez afos los pequenos y
medianos agricultores y agricultoras han perdido el
control sobre el 17 % de las tierras europeas; en Espa-
fia, la agricultura familiar ha pasado el 15 % de la tierra,
a la mitad. De ahi que reclame la creacion de bancos
de tierra para facilitar el relevo generacional.

I Jamones Airesano, del Grupo Térvalis, ha obteni-
do el primer certificado AENOR de Produccion de
porcino criado sin antibidticos desde el destete al
sacrificio y requisitos de trazabilidad a lo largo de la
cadena de produccion.

B Mas de 200 farmacias aragonesas promueven una
correcta alimentacion para prevenir lesiones o ca-
rencias nutricionales y para mejorar el rendimiento
fisico. Y realizardn una encuesta a 1500 aragoneses
que permitird conocer los habitos alimentarios y de
estilo de vida de la poblacion .

B Inés Jimeno ha recibido
del Juez lider, Rubén Sanz,
el primer premio del cam-
peonato de la Escuela de
baristas de cafés AYS,
integrada en el Grupo Ipar-
coffee. Celebrado bajo las
normas Forum, Carmen
Asensio y Jesus Felipe
fueron los finalistas, que
elaboraron expresos, capu-
chinos y bebidas de fantasia
con o sin alcohol.

I Aragon recicl6 38 796 toneladas de envases en 2016,
lo que supone un incremento del 1% respecto al ano
anterior. Cada ciudadano aragonés depositd 13,6 kilos
en el contenedor amarillo —envases de plastico, latas y
briks—y 17,7 en el azul, envases de papel y carton.

B E1 Grupo Agora, mas conocido por su nombre comer-
cial de La Zaragozana, ha recibido el premio Pilot a
la Excelencia Logistica promovido por el Instituto
Aragonés de Fomento, IAF, en la categoria de gran-
des empresas.

B La olivera de Nadal, en el municipio oscense de
Colungo, ha recibido mencién especial al Mejor oli-
vo monumental de Espafna 2017, concedido por la
Asociacion espailola de municipios de olivo. Este
olivo de José Andreu mide 13,65 metros de perimetro
en el pie, una copa de 7,20 de didmetro y una altura de
8,66 metros.
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ACTUALIDADES TURISTICAS ﬂ

NUEVA FIGURA TURISTICA

El consejero de Vertebracion del Territorio, Movilidad y
Vivienda, José Luis Soro, ha presentado las bases de la
convocatoria para entidades locales y comarcas para optar
a ser «territorio de interés gastronémico en Aragén 2018». El
objetivo es mostrar una imagen atractiva de la gastronomia
en Aragoén, pues «no sélo promocionaremos la gastronomia
o el turismo de ese territorio, sino que daremos pasos hacia
el objetivo de construir una imagen atractiva de la gastrono-
mia de Aragén». Afirmé el consejero que contamos con «los
ingredientes necesarios, pero tenemos que hacer muchas ac-
tividades para que de verdad la gastronomia sea el elemento
vertebrador que ponga en valor a Aragén como destino tu-
risticon.

De todas las propuestas recibidas hasta el 20 de julio se se-
leccionard una, que se dara a conocer a partir del préximo 20
de septiembre declarada como Territorio de Interés Gas-
tronémico en Aragén 2018, que podra ser un municipio,
varios que se unan o una comarca.

Se valorard el &mbito territorial, la singularidad del proyecto,
el apoyo, colaboracién y ambito territorial de las asociacio-
nes de empresarios y entidades privadas en el desarrollo de

TERRITORIO DE INTERES
GASTRONOMICO DE ARAGON

Cortesia DGA

El consejero José Luis Soro presentd esta novedosa figura turistica.

la candidatura; la colaboracién de escuelas de hosteleria, de
las entidades y operadores de calidad diferenciada; la con-
vergencia con la politica turistica del Gobierno de Aragon;
el esfuerzo inversor del proyecto; la capacidad de atracciéon
turistica de visitantes; el alcance temporal del calendario
de eventos planteados; el alcance territorial del plan de co-
municaciéon planteado y su posible impacto en el exterior de
Aragén; la potencialidad de eventos, en cuanto a numero de
establecimientos de hosteleria participantes; la especialidad
gastronémica de los eventos; y variedad de los productos
agroalimentarios promocionados.

E1 Gobierno de Aragén se compromete a promocionar el terri-
torio elegido y ocupara un lugar destacado en las acciones de
promocioén directa de la Direccién General de Turismo.

PROFESIONALES TURISTICOS
CONOCEN LAS CINCO VILLAS

Profesionales del sector turistico de Aragén y

Pirineos Atlanticos, Francia, han participado

en la jornada de formacién para profesionales

en la comarca de Cinco Villas y que se engloba

dentro de las acciones del proyecto InturPyr,

Destino Unico Transfronterizo en los Piri-

neos Centrales, programado dentro del Poc-

tefa, para «la construccién de un destino turis-

tico unico en el corazon de los Pirineos». Esta

actividad tiene dos objetivos, poner en contacto

a las personas que se dedican a la informaciéon

turistica a ambos lados del Pirineo y dar a co-

nocer los productos turisticos existentes y las
innovaciones aplicadas en cada lugar para poder realizar
una buena promocion posterior.

Jorge Marqueta, director gerente de Turismo de Aragoén,
ha destacado que esta visita es un ejemplo de estructura-
cion de «la historia, el patrimonio y el paisaje». Un ejem-
plo es la visita a los espacios de Fernando II en Sos del
Rey Catolico, la ruta como lugar para las producciones
cinematograficas, Uncastillo y sus juderias y el producto
BTT de PrePyr. Ademaés, los participantes han conocido
la gastronomia local, la hospederia de Sddaba

IMPULSO AL CAMINO DE SANTIAGO
EN ARAGON

El proyecto para impulsar el camino francés del Cami-
no de Santiago en Aragén contintia por buen camino
con la inversién de dos millones y medio de euros para
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Los profesionales turisticos de Francia y Aragon estén integrados en InturPyr.
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la mejora del tra-
zado y la creacién
de infraestructuras
para los peregri-
nos. Ademaés, el
director general de
Ordenacién del Te-
rritorio,  Joaquin
Palacin, junto con
los responsables de
Correos, presento
el servicio de trans-
porte de equipajes y
mochilas para per-
sonas que realicen el
tramo aragonés del camino francés del Camino de San-
tiago, que ya se aplican con éxito en otras comunidades
auténomas y ahora llega a Aragon.

PERIODISTAS EXTRANJEROS
DESCUBREN ARAGON

La Direccion General de Turismo sigue impulsando via-
jes de familiarizacion para dar a conocer los recursos
turisticos a periodistas extranjeros. En las ultimas sema-
nas nos ha visitado un grupo de polacos, especializados
en informacién de ocio y vacaciones, y otro de chinos.
La directora general, Marisa Romero, explica que «estos
viajes suponen una interesante forma de promociéon y se
organizan estudiando el publico objetivo de los medios
de comunicacién y disefiando una ruta adaptada a los
gustos y preferencias de ese publico objetivon.

JUN/JUL 2017



I E1 Gobierno de Aragén, el Ayuntamiento de Bier-
ge y la Comarca del Somontano de Barbastro han
firmado un protocolo para la gestion del Salto de Bier-
ge que supondra la limitacién del aforo a 260 personas
y los consiguientes controles de acceso. El objetivo es
velar por la seguridad de los usuarios y la conservacion
del entorno.

I Las marchas cicloturistas Quebrantahuesos y Tre-
parriscos de Sabifidnigo, organizadas por la Pena Ci-
clista Edelweiss, han sido declaradas Actividad de
Interés Turistico de Aragon.

B José Luis Soro presentd junto con el coordinador del
Parque Cultural Maestrazgo, Angel Hernandez,
la Guia turistica del Geoparque del Maestrazgo
que servira para dar a conocer las peculiaridades, ru-
tas y actividades de geoturismo en los 43 municipios,
6 comarcas, que lo componen. Y volvera a pertenecer a
la Red de Geoparques Mundiales de la UNESCO tras
recuperar el apoyo del Gobierno de Espana.

I El pueblo viejo de Rodén, en Fuentes de Ebro ha sido
declarado BIC en la categoria de Conjunto de Inte-
rés Cultural, figura de Sitio Histérico, testimonio
de un pueblo y sus moradores, cuyos edificios fueron
abandonados y quedaron fosilizados en el tiempo du-
rante el periodo 1936-1937 como consecuencia de la
Guerra Civil Espaniola.

I José Luis Soro ha anunciado la elaboracion de un
Plan Estratégico para la puesta en valor y promocion
del nucleo medieval de Montafiana. Ademas se con-
tinua tanto con los trabajos de recuperacién y rehabi-
litacion, con una inversion cercana a los 38000 euros,
como con el servicio de guias, basico para entender la
importancia de Montafiana medieval.

I El gobierno de Aragén destinara un total de 250 000
euros a subvencionar actuaciones que mejoren la ac-
cesibilidad, fisica y sensorial, en espacios con ca-
racter turistico en municipios aragoneses.

I El Departamento de Desarrollo Rural y Sostenibi-
lidad y la Asociacion de Empresarios Turisticos
del Maestrazgo encabezan la presentacion de la can-
didatura de los Monumentos Naturales y Comarca
del Maestrazgo a la Carta Europea de Turismo
Sostenible, una iniciativa de la Federacion EURO-
PARC para potenciar el desarrollo del turismo en clave

SECCIONPATROCINADAPOR
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de sostenibili-
dad en los es-
pacios natura-
les protegidos
de Europa.

La fotografia
Vicente Mar-
tinez sobre el
Vencimiento
del Dragén de
Alcaiiiz ha ga-
nado el concur-
so fotografico
organizado por
Turismo de
Aragon bajo el
lema #AmasA-
ragon, que pre-
tendia recoger los simbolos identitarios de la comuni-
dad, las imagenes méas emblematicas o los personajes
maés ilustres. Se han recibido unas 1500 instantaneas.
Cuatro asociaciones de turismo rural de Terres de
I'Ebre, del Bajo Ebro, han visitado la provincia de
Huesca, concretamente el Somontano, para conocer la
variedad de alojamientos que la Asociacion de Tu-
rismo Verde tiene en la zona y el sistema de trabajo
que ha hecho de este modelo, creado hace veinticinco
afios, una experiencia en la que se fijan desde otros
territorios.

El director general del Monasterio de Piedra, José
Pont, ha firmado un convenio de colaboracién con
José Luis Soro para impulsar la promocién de los actos
que se celebraran dentro del Plan 800, conmemora la
celebracién de la ceremonia de traslado y ocupacién
fisica de los monjes de los edificios del monasterio, en
1218. El monasterio tuvo 260 000 visitantes durante el
pasado afio.

El proyecto tresmiles establece los nombres oficia-
les que deberan usarse a partir de ahora en las publica-
ciones de las 160 montafias de mas de tres mil metros
que hay en Aragén. Asi, nombres oficiales son Punta
de Treserols/Monte Perdido o Mallo de Marmo-
rés/Cilindro de Marboré.

El Consorcio Camino del Cid destact en su
balance de 2016 el lanzamiento de la nueva pa-
gina web, que en breve dispondra de un visor
cartografico, y laruta BTT, que ha supuesto la
puesta en marcha de un itinerario de casi 1500
kilometros.

Casi 110 guias turisticos podran ejercer en Aragon,
oficio al que se accede con habilitacién directa, con
titulacién, pero también tras superar unas pruebas de
aptitud o, de manera transitoria, aquellos que hayan
ejercido como guias un minimo de dos afios y superen
las pruebas. El objetivo, segun Marisa Romero, es «ga-
rantizar la calidad y mejorar la profesionalizaciény.

urismo
Aragon
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Vermuis aragoneses e innovadores

Aunque se trata de una bodega centenaria —su origen se remonta a 1846—, es aho-
ra cuando Bodegas Jaime, gracias a su novedoso vermut Turmeon, esta alcanzan-
do dimensién propia e internacional.
Nacido como marca en 2015, Turmeon bebe de la experiencia familiar y una de-
cidida apuesta por el disefio moderno. A la hora de elaborar su vermu
clasico dispone de cierta cantidad del vino que ha envejecido
por més de 80 afios en unos toneles —conocidos también
como pipas—, que fabrico el propio abuelo, el pipero, de
la actual generacion al mando del negocio. «Cada vez
se extrae sélo una pequefia parte de vino de cada
pipa, haciendo posible asi, que tomando este ver-
mut, podamos tomar una pequefia porcion del vino
en con el que se lleno originalmente.
Sanz Bod A lo que hay que sumar la primer etiqueta en movi-
miento del mundo.
Disponen actualmente del vermut clasico, denso y go-
loso, con aromas de frutos secos, avellana, nuez, combi-
nando con tonos dulces de pasas e higo, y notas balsamicas
(ue nos proporcionan un ligero toque amargo.
Por su parte, el blanco aporta vainilla, flor de azahar y pétalos de rosa, resultando
un color amarillo pajizo muy brillante. Destacan los aromas a vainilla perfecta-
mente ensambladas con notas mas florales, como el azahar y las rosas; elegante
en boca, con un dulzor justo.
A ellos hay que sumar dos mas, que se salen de los caminos trillados. El Turmeon
Honey es el primer vermut dulce de miel del mundo, disefiado para trabajar espe-
cialmente en coctelerfa —-mezclar la miel es complicado, ya que se solidifica—, con
la ventaja que supone un 30 % menos de calorias que la clasica férmula, aportando
ademas los toques florales de la miel.
Y finalmente, el Turmeon Rosé, elaborado a partir de uva garnacha 100 % y frutos
rojos. También con cuidado disefio, busca acercarse a quienes consideran que el
vermu es una bebida fuerte. De ahi que el vino base busque la fruta y la frescura
de la garnacha, con ese color rosa palido tan de moda, a lo que hay que sumar la
presencia de extractos naturales de frutos rojos como frambuesa, cereza y fresa.
Interesante para iniciarse. Se recomienda tomar con hielo, menta y media fresa.

VERMUT TURMEON

R0JO /BLANCO/

ROSE / HONEY

Bodegas Jaime

Morata de Jalén

976 605 138
turmeon.com/es

Precio: entre
12y 15 euros
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Cortesfa Turmeon

FERS AMBAN, CEAV]

Cortesfa La Zaragozana

CERVEZA
AMBAR CENTENO

La Zaragozana

2846
v.ambar.

Sobre 2,90 euros.

Cerveza
para
comer

Tercera entrega de
la coleccién Ambi-
ciosas, la cerveza
Ambar  Centeno
mantiene el dise-
1o, el espiritu y las
premisas de sus
hermanas, segun
La Zaragozana:
«despertar sensa-
ciones, sorprender
a quien la prueba
y  experimentar
con las técnicas
cervecerasy.

Edicién limitada,
estd  elaborada
con centeno, ce-
real muy rustico,
de donde procede
su oscuro color,
debido al tueste
de las maltas. Y
gracias a un buen
uso de los Iipulos,
se ha logrado una
cerveza mas aro-
matica y sutil de lo

esperable en principio.
Presenta un buen cuerpo, alta
turbidez y espuma persis-
tente. Sutiles aromas de
fondo de melocotén, ave-
llanas, pasas, mandari-
nasy granadas.
Una cerveza para comer
con ganas, mojando en
pan, que no debe enfriarse
en exceso, por encima de 9 °
recomienda la casa.



Pirineos: vuelta al origen

Bodega Pirineos, integrada en el grupo Barbadillo, pero fiel a su naci-
miento, ya que fue una de las fundadoras de la DOP Somontano, vuelve
a los origenes gracias al departamento de Alta enologia del grupo. Ha
trabajado con una de las uvas autéctonas de la zona, la moristel, para
elaborar un vino monovarietal.
La bodega quiere trasladar una «imagen tradicional,
singular y alegre, un vino hecho a mano». Desenfadado
y alegre, despreocupado, facil de beber, con una ima-
gen joven y distendida.
Lo que no implica que no sea un vino serio. Pirineos
quiere conservar la magia de los vifiedos
tradicionales, con una tirada de
apenas 5000 botellas, sin nin-
gun tipo de crianza.

Asi, expresa de forma di-
recta y «en bruto», la po-
tencialidad de la zona
y de la moristel, que

aparece aqui desnu-

da, tal cual es, por au-
sencia de tratamientos ni
filtraciones.

Fruto de la colaboracion entre el endlo-
go dela casa, Jesus Astrain, y Armando Gue-
114, el especialista de Barbadillo en proyectos
singulares, en nariz se aprecian aromas a fru-
tos 10jos —ciruela y grosella—, que se alian con
el té de roca y el ruibarbo. Intensidad media
de color, con una cierta acidez, sin astringen-
cias, que le permite mantener el frescor a lo
largo de todo el trago, estimulando el paladar.
Un vino original, diferente a lo habitual, go-
loso, que combina muy bien con guisos de
aves, pero que no desdefia un tapeo variado,
servido siempre a la temperatura correcta,
mas bien fresquita.

PRINCIPIO
MORISTEL

Bodega Pirineos
Bal ro
974311 28

Precio: sobre
9,50

Gabi Orte / chilindron.es

Trucha ahumada del Pirineo

La trucha del Pirineo, criada en la piscifactoria de El Grado,
por Pyrinea, se ha convertido ya en uno de los productos em-
bleméticos de la cordillera. De gran tamano y raza arco iris,
la calidad del agua en que vive y el cuidado por su alimenta-
cién —piensos en los que esta presente el krill, un crustaceo
del que se alimenta el salmén, cuyos carotenoides le dan ese
color caracteristico—, logran ejemplares bien engrasados y
5abrosos.

De ahi que sea una perfecta materia prima
para el ahumado, que le confiere nuevas
caracteristicas, al entreverar el humo
con la grasa, logrando nuevas sen-
saciones.

Resulta ideal para consumir tal
cual, pero puede protagonizar
cualquier ensalada, montadito
o tapa, ya que admite diversas
combinaciones, con hierbas como
el eneldo, 4cidos como la alcaparra
y también la grasa de una buena man-
tequilla, como fondo de una tostada. Viene
muy bien presentada en paquetes de cien gramos.

TRUCHA AHUMADA
DELOS PIRINEOS

Pyrine

4,50 euros.

Cortesfa Bodega Pirineos

DE LO BUEND, LOS MEJORES
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Cortesfa Martin Martin

MI CARRITO

Lilega el tiempo de la conserva

Se acabaron los esparragos naturales, como recuerda el refran,
«los de junio, pa ninguno». Afortunadamente nos
quedan las latas de esparragos, simple coc-
cién del tallo en agua, con un poco de limén
como conservante. Un producto total-
mente diferente del fresco, pero igual-
mente sabroso y saludable, gracias a
su alto contenido en agua.

Martin Martin elabora sus esparra-
gos Etiqueta Negra a partir de los
seleccionados a principios de campa-
fia, en abril, con los que se logra unos
magnificos color, sabor, textura; absolu-
tamente tiernos.

Se comercializan enteros en formatos de fras-

co de 580 y 370 mililitros. Y también, en bote de
212 mililitros, Yemas blancas extra.

ESPARRAGOS
MARTIN MARTN
ETIQUETANEGRA

Martin Martin

espresso
ke

El Criollo, ‘Sweet Espresso’

De venta solo para hosteleria, aunque se puede degustar
siempre en El Criollo Coffee Store —Canfranc, 5.
Zaragoza. 976 238 302—, Sweet Espresso es un
blend—-mezcla— exclusivo de Cafés El Crio-

llo, en el que se combinan a la perfeccion
dos grandes origenes cafeteros, Brasil
y Colombia, con el 100 % de la varie-
dad arébica.

Que dan como resultado este café

de alta calidad, aromaético, de cuerpo
sedoso, dulce, con una acidez muy
ligera, 1o que lo convierte en perfecto
para maridar con leche. Gracias a las
proporciones equilibradas de dichos orige-
nes, Con caracter propio, naturales y tostados
a la manera tradicional de El Criollo.

Se presenta envasado en un recipiente metalico, con capa-
cidad para dos kilos de café en grano, y esta acompanado por
una vajilla a juego.

SWEET ESPRESS0

ELCRIOLLO
El Criollo
Café tostado molido

500228

e T

ABIERTA TODO EL ANO
VISITA-ENOTIENDA-RESTAURANTE
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EL PRODUCTO DEL BIMESTRE

COCINA MEDITERRANEA
FACIL DE ELABORAR

lega el verano y las po-

cas ganas de cocinar se

suman a las de consumir
productos saludables. La pa-
radoja de querer disfrutar de
productos elaborados de mane-
ra tradicional, pero sin tiempo
para cocinarlos. La solucién re-
side en alimentos como los que
ofrece Trevijano.
Propuestas como cuscus orien-
tal, marroqui o mediterraneo;
risotto de hongos, de algas, de
albahaca o al curry. Y también
paellas de seis u ocho verduras.
Trevijano facilita la elaboracion
de estos platos sin tener que
comprar, limpiar, trocear y ela-
borar las verduras por separado.
Solo en el tiempo de coccidon del
arroz o el cuscus, tenemos un
plato completo elaborado.
La filosofia de la empresa, como
explica Marta Pérez, su direc-
tora comercial, consiste en «acercar al
consumidor platos sabrosos y originales,
pero también naturales en los que solo
hay verduras, cereales y especias. Ni sal
afnadida, ni colorantes, ni conservantes,
ni edulcorantes, ni antioxidantes».
La clave de estos productos esta en la
deshidratacion de los vegetales con los
que se elaboran. Un proceso que es la
base de la conservacion de las legum-
bres o el arroz, y con el que comenzo su
andadura Trevijano en 1860. Fue la pri-
mera empresa en aplicar este proceso en

Toda la gama de productos Trevijano se puede encontrar en La Abaceria.

su gran primer producto: la sopa juliana.
Ahora, como explica Marta Pérez, no se
dedican a deshidratar, pero si homolo-
gan a los mejores productores de cada
ingrediente: las verduras, las setas, las
especias... La deshidratacion permite
mantener todos los nutrientes, alargan-
do la vida del producto de una manera
natural. Las verduras se deshidratan una
vez limpias y troceadas, y asi mantienen
las sales minerales y toda su fibra. No
necesita frio y tiene larga fecha de cadu-
cidad, sin renunciar a sabor.

Semaforo nutricional
Se nota al saborearlos, pero
también se lee en su etiqueta-
do. Y es que Trevijano quiere
transmitir de manera clara al
consumidor toda la informacién
del producto Por eso, afiade a
sus productos un semaforo nu-
tricional.

Un cuadro en el que se indican
los porcentajes que el producto
aporta en proporcion a las re-
comendaciones diarias de ca-
lorias, azucares, grasas, grasas
saturadas, sal y fibra. También
se informa de si el producto
puede contener alérgenos o los
que son aptos para celiacos.
Como apunta, son productos
para veganos a los que se puede
afiadir cualquier otro ingredien-
te. La apuesta por la calidad y
la seguridad alimentaria mar-
ca cada fase de la elaboracion.
Desde la eleccién de las materias primas
hasta el proceso de fabricacién o el en-
vasado.

Un siglo y medio después de su funda-
cién, la empresa ofrece treinta productos
diferentes que estan presentes en mas
de veinte paises como Portugal, Estonia,
Turquia, Finlandia, EE.UU., Canad4, Ja-
pon...

Y es que, como apunta Marta, sus pro-
ductos son una buena manera de consu-
mir dieta mediterrdnea de una manera
muy facil.

Gabi Orte / chilindron.es

Paa

cgumbres

Aceiltes

cercales

Algas

. I 15. 50007 Baragesa. 76 276

Productas distribuidas for EL LTERADOR. Auila. 5. 50005 Baragosa. 976 558 525
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VINO VIDI VINCI _k

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

CALIFICACION D- ANADAS

BB NS BB E R EY R By
m 3 L&}

comediante de esos salerosos

que salen por la tele preguntaba

si habia algo maés inservible que
la m de Benidorm o la g de gnomo. Pues
bien, yo creo que si: son las calificacio-
nes de las afiadas. Todos las conocéis
porque llevan acompanandonos desde
hace décadas.
Tuvieron su momento cuando la infor-
macién no era tan inmediata y directa
como la que nos llega ahora, por ejemplo,
a través de internet. Imagino que hace
tres o cuatro décadas cumplian una
funcién didactica e interpretativa pero,
¢hoy? Para qué sirven?... jqué utilidad
tienen? Por muchas vueltas que le doy al
asunto no he encontrado ninguna razén
de su uso.
Son unas valoraciones que tienen el
proposito de conocer la calidad del vino
elaborado cada ario en una determinada
denominacion de origen... como si todas
las fincas, orientaciones, suelos y compor-
tamientos fuesen idénticos. Estas califi-
caciones las establece el propio consejo
regulador asi que una cuestién obvia que
surge es ¢sera por eso que predominan los
buenas o muy buenas en las tablas? La in-
mensa mayoria de puntuaciones son altas,
si bien, cuando no se estima oportuno por-
que la calidad no es la apropiada también
se dice. Las valoraciones negativas pueden
influir en la decisién de compra e incluso
en la imagen que se proyecta en un con-
sumidor no excesivamente experto —gran
mayoria-. Supongo que si 1o hiciese un or-
ganismo externo al consejo regulador seria
mas objetivo aunque terriblemente caro
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Las aiiadas se califican como excelente, muy buena, buena, regular y
deficiente.

para la zona en cuestion. Por eso se hace a
1o Juan Palomo.

El método que se emplea para determinar
la calidad de una cosecha se hace a través
de un comité —generalmente endlogos y
técnicos de bodegas acogidas a esa de-
nominacién— que valora pardmetros como
la evolucién de la maduracion de la uva,
su estado sanitario cuando llega a las bo-
degas, el equilibrio en la composicion del
mosto, el desarrollo de las fermentaciones,
la riqueza aromatica de los vinos o la com-
posicién estructural de los mismos, entre
otros muchos. Logicamente de lo que si me
fio es de los criterios de todos estos curran-
tes del vino porque no hay nadie mejor que

ellos para hablar del fruto y de su poste-
rior transformacion.
Otro detalle es el que se hace una valo-
racion transcurrido poco tiempo desde
la cosecha; quiere decirse, que si son vi-
nos jévenes bien. ¢ Pero cémo se pueden
calificar los que se someten a procesos
de crianza? Se habla de cosecha, no de
elaboracion en guarda.
Hay otra historia que me inquieta y es
la de meter en el mismo saco a toda una
zona. Vale que es una evaluacion media
pero en una denominacién hay muchas
diferencias de microclimas, de altitudes,
de suelos y de otras condiciones/facto-
1es que dificilmente pueden generalizar-
se. En denominaciones chiquitas ya re-
sulta dificil unificarlo todo asi que no os
quiero ni hablar de otras méas extensas
como por ejemplo Utiel-Requena, que
rondalas 41 000 hectareas y produce 180
millones de kilos de uva cada afio. Des-
de luego que no toda la cosecha responde a
idéntica calidad.
Por ultimo, algo evidente es el escaso uso
que tienen estas tablas. ;Conocen a algun
consumidor que se rija por ellas? Que si la
de 2007 en Campo de Borja fue muy buena
0 la del afio 2000 fue excelente creo que no
afecta en absoluto a un impulso de compra
Mas flables son los avales de una bodega u
otra, es decir, la calidad de sus vinos ven-
dimia a vendimia, los estilos que elabora,
en el trabajo de campo y del endlogo, en la
imagen de marca que proyecta. ..
Para mi eso garantiza mas que una e mb,
b, rod en una grafica que sirve lo mismo
que la m de Benidorm.

JUN/JUL 2017
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g‘ VINO CON PREMIO

Concurso Mundial de Bruselas

GRANDES MEDALLAS DE ORO Diez oros -y- 18 p'latas
Cueva del Pecado 2012 Bodegas Murviedro DOP Utiel-Requena
V4
MEDALLAS DE ORO para Aragon
Armantes Vendimia seleccionada 2013 Bodegas san Gregorio DOP Calatayud
Borsao Crianza Seleccion 2013 Bodegas Borsao DOP Campo de Borja El Concurso mundial de Bruselas, que ya no se celebra en
Veraton 2014 Bodegas Alto Moncayo DOP Campo de Borja . . . .
Beso de vino Old Vine Garnacha 2015 Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena la capital belga, sino que itinera por el mundo, ha concedido
Particular Garnacha Old Vine 2014 Bodegas san Valero DOP Carifiena diez medallas de oro y 18 de plata a vinos aragoneses. Somon-
12 Lunas Tinto 2013 El grilloy laluna DOP Somontano tano ha sido la denominacién mas premiada, con cinco oros y
Enate Cabernet Cabernet 2012 Enate ) DgP :"montano otras tantas platas, mientras que Campo de Borja obtiene dos
Barbadillo Reserva 2012 Bodega Pirineos / Barbadillo DOP Somontano
Pirineos Merlot Syrah roble 2016 Bodega Pirineos / Barbadillo DOP Somontano 0108 y Cuatio platas. . . )
Blecua 2009 Vifias del Vero / Gonzalez Byass ~ DOP Somontano Se presentaron 9080 vinos de una cincuentena de paises, de
Luna de Murviedro Organic Bodegas Murviedro DO Cava ellos 2002 esparioles. Un jurado compuesto por 320 profesio-
Vega Libre Reserva 2013 Bodegas Murviedro DOP Utiel-Requena nales, periodistas, sumilleres y endlogos, procedentes de cin-
MEDALLAS DE PLATA cuenta paises concedié 853 medgllas de Qro y 1624 de plata.
Baltasar Gracian crianza 2014 Bodegas san Alejandro DOP Calatayud De las 90 gran medallas de 010, ninguna vino para casa, pero
Aquilon 2013 Bodegas Alto Moncayo DOP Campo de Borja si para un vino conocido por nuestros lectores, Cueva del Pe-
Borsao Barrica Seleccion Roble Bole 2014 Bodegas Borsao DOP Campo de Borja cado 2012, de Murviedro.
Borsao Berola 2014 Bodegas Borsao DOP Campo de Borja
Prados Coleccion Garnacha 2015 Pagos del Moncayo DOP Campo de Borja
Care Crianza 2014 Bodegas Afiadas DOP Carifiena
Care Finca Bancales 2013 Bodegas Afadas DOP Carifiena
La Sastreria Tinto 2015 Bodegas Afiadas DOP Carifiena
Esteban Martin Reserva 2013 Bodegas Esteban Martin DOP Carifiena
Dugque de Medina Young Red Bodegas Ignacio Marin DOP Carifiena
Vifia Arazu Tinto Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Marques De Ballestar Crianza 2013 Grandes Vinos y Vifiedos DOP Carifiena
Sommos Coleccion Merlot 2014 Bodega Sommos DOP Somontano
Hop Hop 2013 El grilloy la luna DOP Somontano
Secastilla 2012 Vifias del Vero / Gonzélez Byass ~ DOP Somontano
Vifias del Vero Chardonnay 2016 Vifias del Vero / Gonzalez Byass ~ DOP Somontano
Vifias del Vero Gewiirztraminer 2016 Vifias del Vero / Gonzélez Byass ~ DOP Somontano
Guelbenzu Evo 2011 Bodega de Sarria VT Ribera del Queiles
Murviedro Cepas Viejas Merseguera 2015 Bodegas Murviedro DOP Cava
Murviedro Coleccion Crianza 2014 Bodegas Murviedro DOP Utiel-Requena
Murviedro Coleccion Reserva Bobal Bodegas Murviedro DOP Utiel-Requena
Las Moradas De San Martin Initio 2010 Vifiedos de san Martin DOP Vinos de Madrid . .
Algunos de los vinos aragoneses que obtuvieron medalla de oro.

Premio de disefio para La General
Mimbo, DOC Rioja ha obtenido una

medalla de oro en la categoria a me- =
jor packaging de bebida alcohdlica en

los European Design Awards 2017, |
la maxima condecoracion que otorga 1
anualmente un jurado de expertos,
compuesto por los mejores disefia-
dores de toda Europa. Se trata de un
vino en botella reciclable, con tapon
Vinolok, marca de la distribuidora
aragonesa La General de vinos. La
imagen de los vinos Mimbo, tinto,
rosado y blanco, ha sido creada por
Montalban Estudio. No tiene eti-
queta ni papel, ya que su disefio esta
impreso directamente sobre la botella, .
utilizando la técnica del vitrificado,

logrando que la botella permanezca transparente, permitiendo ad-

mirar los matices de color del vino.

Borsao seduce a las japonesas

Borsao seleccion, DOP Campo de Borja, ha obtenido una Doble
medalla de oro en el Sakura Japan Women’s Wine Awards, el
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concurso de vinos mas grande de Japoén. Tiene como jurado ex-
clusivamente a mujeres, 406 jueces que forman la cata a ciegas,
entre ellas importadores de vino, sumilleres, criticas y periodis-
tas de vino. Estéa presidido por Yumi Tanabe, prestigiosa es-
critora y profesora del mundo vitivinicola. En su cuarta edicion
participaron 4212 vinos provenientes de 37 paises, y tan solo 23
vinos fueron los que recibieron la Double Gold.

Langa y Murviedro, oro en Ecoracimo
Elvino Langa Frenesi 2015, de Bodegas Langa, en la DOP
Calatayud, ha obtenido una medalla de oro en la ultima edi-
cién de los premios Ecoracimo, Concurso internacional de
vinos ecolégicos, celebrado en Montilla. El DNA Murviedro
Signature EKO, de Bodegas Murviedro, obtuvo también
otro oro.

Enate Merlot-merlot, oro

Enate Merlot-Merlot 2012, DOP Somontano, junto con el
Llabustes Merlot, de Celler Villa Corna, DOP Costers del
Segre, han sido los unico vinos espafioles galardonados con
medalla de oro en la décima edicién del concurso Mondial du
Merlot & Assemblages 2017. Celebrado el pasado mes abril
en la ciudad suiza de Sierre, es el unico, de nivel internacional,
consagrado exclusivamente a la variedad merlot.
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HARTO

a disculpardn mis queridisimos

lectores la forma de empezar es-

tas lineas, pero empiezo a estar
jharto!
Hace unos dias parece que fue la sema-
na de la conjura interestelar para que
saltara mi paciencia por los aires. Les
contaré lo ocurrido y asi sera més facil
que me entiendan y seguro que alguno
Se unird a la causa.
Para empezar la semana con alegria me
cae un grupo de cuatro seniores invita-
dos por una de las catadoras habituales
que frecuentan nuestro establecimiento.
Nuestra anfitriona, muy contenta de te-
ner a su grupo de amigos en su feudo, les
explico lo que se divierte catando vinos
de Aragén y las virtudes que ha descu-
bierto en ellos.
Como se estaran temiendo, en el grupo
habia un erudito; es regla de tres simple,
en la mayoria de los grupos siempre hay
un erudito que no tiene ni idea, como
asi ocurrié. Como experto en la materia,
hizo lo 16gico: entras en un bar que te di-
cen que esta especializado en vinos de
Aragoén y pides, jtachan!, un crianza, ¢de
donde? muy bien, de Rioja. Primer punto
para el caballero.
Acto seguido, amablemente les servi un
gran vino, que no fue un Rioja claro, fue
un Bole. Pero con la habilidad de un viejo
ZOITO consegui que no se percataran del
vino que les servia, o tal vez fue porque
nuestro erudito les entretenia con su sa-
biduria.
Como las sentencias que decia no eran
para menos, me quedé con algunas, por
aquello de no te acostaras sin saber una

cosa méas. Me impresiond una de las pri-
meras. Después de probar el vino, todo
trascendental, dijo: «Cudnto tenemos
que agradecer, a Rioja por ensefiarnos
a beber estos vinos». Otro punto para el
caballero, al final sacara bola extra como
en aquellas maquinas del millén, alguno
seguro que las recuerda.

Laverdad es que si, te das cuenta del pe-
dazo de vino de la DOP Campo de Borja
que estan bebiendo, con una relacion
calidad precio tremenda y encima, bue-
nisimo.

Siguiendo con la ensefianza, nuestro
erudito, que cogia la copa mal, no, lo
siguiente —creo yo que era porque no le
gustaba presumir—, apuntilld la nobleza
y finura del tempranillo. Otro punto para
el caballero, garnacha con syrah y dos
afnos consecutivos medalla de oro en
garnachas del mundo; demasiado.

Las copas de vino estaban casi vacias.
Me habia percatado de que en el grupo
habia otro personaje inquieto, no paraba
de mirar los cientos de botellas que tene-
mos por las estanterias, vela que algo no
iba bien, no divisaba ninguna botella de
Rioja. La excitacion le iba en aumento,
no se pudo resistir y al final pregunt6 por
el vino tan bueno que les habia puesto.
Sabia que tarde o temprano me pregun-
tarian por el vino, con un elegante golpe
de mufieca puse la botella a la vista del
grupo. Nuestro inquieto personaje saltd
de alegria y dijo: «lo sabia, buenisimon.
Yo también lo sabia que les iba a gus-
tar, la ignorancia me canso de repetirlo
es muy atrevida. Nuestro erudito no tuvo
bastante y me replico, «esto no es Rioja»,

Archivo Gastro Aragén

no me quedo otro remedio que contes-
tarle con lo que habia tenido que aguan-
tar, y vistas las circunstancias. «Esta-
mos especializados en vinos de Aragon,
aqui solo servimos vinos de calidad».
Creo que tuvo combustion espontanea
por el color de su cara o por las risas de
los compafieros de grupo, que me felici-
taron por la eleccién del vino y colorin
colorado, este cuento se ha terminado.
Lo del resto de la semana lo dejamos
para el proximo numero, eso si no sin an-
tes dejarles con el consejo de rigor, esta
vez unas palabras de Baltasar Gracian:
«El primer paso de la ignorancia es pre-
sumir de saber». Sean buenos. Salud.

ULt i
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Cortesia DOP Carifiena

Cortesfa DOP Calatayud

La DOP Calatayud brindd en la plaza de Espafia, mientras que la DOp Carifiena aproveché la ocasion para que Luisa Gavasa imprimiera sus manos en el paseo de las Estrellas.

Movimiento DOP
en Carifiena y Calatayud

Dos denominaciones aragonesas, Calata-
yud y Carifiena, se sumaron a otras 22
espafiolas —Alicante, Arlanza, Binissa-
lem, Bullas, Catalunya, Cigales, Con-
dado de Huelva, Jerez-Xéres-Sherry,
Manzanilla-Sanlicar de Barrameda,
La Mancha, Madrid, Montilla-Moriles,
Navarra, Pla i Llevant, Rias Baixas, Ri-
beira Sacra, Ribera del Guadiana, Rio-
ja, Valdepenas, Valencia, Uclés, Utiel-
Requena y Yecla- en el dia Movimiento
Vino DO, unainiciativa de la Conferencia
Espafiola de Consejos Reguladores
Vitivinicolas, CECRV celebrada por pri-
mera vez el pasado 20 de mayo en trece co-
munidades auténomas.

Mas de 400 personas se reunieron en la pla-
za de Espana de la capital bilbilitana, sobre
la hora prevista, las 13,30, para levantar la
copa y brindar colectivamente en una jor-
nada popular y festiva para ensalzar la im-
portancia social del vino. Durante el acto se
realizaron degustaciones de vino y sorteos

entre los asistentes. Cada participante ad-
quirfa una copa de cristal con el logotipo
de la denominacién al precio de 1,50 euros,
con la que podia degustar diferentes vinos
blancos y tintos y participar los sorteos de
vino que se realizaron.

Con Luisa Gavasa

También Carifiena brindé a las 13.30 horas,
aunque aqui la protagonista fue la actriz
aragonesa Luisa Gavasa, invitada espe-
cial, que plasm¢ las huellas de sus manos
en el Paseo de las Estrellas de Carifiena, en
una hoja de vid de cemento, mostrando asi
su apoyo a la denominacion.

Gavasa, valiéndose del dicho latino In vino
veritas —«en el vino esta la verdad»—, invi-
16 a los presentes a «celebrar la vida y la
inmortalidad que nos da el vino desde la
verdad». «E1 vino nos abre puertas de la co-
municaciéon hacia los demas, nos permite
contactar a unos niveles que sin él no nos
atreveriamos y encima también crea ami-

gosy, explicd, copa en mano ante las casi
400 personas congregadas frente la Fuen-
te de la Mora, en la plaza de Espana de la
Carifiena.

La homenajeada quiso agradecer este ges-
t0 y €l carifio de las personas presentes, ya
que asi siente que «va a morir un poquito
menos. Es una satisfaccién plasmar mis
manos porque cuando mis peliculas ya no
existan podran venir mis nietos a Carifie-
na a ver las huellas de su abuela y sentirse
orgullosos», uniéndose a David Trueba,
Gabino Diego, Miguel Angel Lamata,
Paula Ortiz y Eduardo Noriega, quienes
también tienen su espacio en este paseo.
Por su parte, Antonio Ubide, presidente
de la denominacién, ha mostrado su satis-
faccion por la presencia de la artista —«nos
ha hecho pasar muy buenos momentos»—y
resaltd que se cumple «uno de los planes de
la CECRYV, que «quiere poner en valor el te-
rritorio y, sobre todo, a las personas que vi-
vimos en las zonas vitivinicolas espafiolasy.

=12

COMa nuncA L0 HAS Comioa

AIRSCH sesis

UN MENU DIFERENTE CADA SEMANA POR 14,90 EUROS (MARTES A VIERNES)
UN VERMU TORERO DIFERENTE TODOS LOS SABADOS
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I Mariano Beroz, presidente de la
DOP Somontano desde hace 25
anos no optara a la reeleccién de la
misma. El proximo presidente, el
cuarto en la historia de la denomi-
nacion, se elegira en julio por doce
vocales, que pueden optar por una
persona ajena al consejo.

I Bodegas Langa, en la DOP Calata-
yud, amplia sus instalaciones para
duplicar su capacidad de produccion
e instalar una nueva linea de embo-
tellado, con capacidad de 2000 bote-
llas por hora. Actualmente elaboran
sobre un millén de botellas, la mitad
de ellas de cava

l La revista La Prensa del Rioja ha
logrado el Premio Gourmand 2017
como Mejor Revista de Vino del
Mundo, recibido en una gala cele-
brada en la ciudad china de Yantai.
Considerados como los Oscar del
sector, se crearon en 1995 por Edou-
ard Cointreau y cada afio premian
a las mejores publicaciones de gas-
tronomia y vinos.

I Hacienda Molleda, DOP Carifie-
na, ha renovado la imagen de sus
vinos, para poner en
valor su calidad, espe-
cialmente en los merca-
dos internacionales. La
compafiia de Tosos ha
optado por modernizar
su etiqueta, con disefio
del Estudio Marta Lojo, 1o que en
Su opinién permitird un incremento
en sus ventas del 25 %.

l La DOP Campo de Borja ha comer-
cializado en el primer cuatrimestre
de 2017 cerca de diez millones de bo-
tellas, un 15,8 % mas que el mismo
periodo que el afio pasado, gracias
a la recuperacién del consumo na-
cional y las ventas en Reino Unido,
Estados Unidos y China.

I El enoturismo crecié un 21 % du-
rante 2016, con 2,71 millones de visi-
tas, y un 10,66 % en valor, con 54,23
millones de euros, segun los datos
del nuevo informe de Acevin sobre
visitas a bodegas asociadas a Rutas
del Vino de Espana.

I Dos seguidores de la serie Cuén-
tame como pasé han convertido
en realidad el vino de la familia Al-
cantara, creando el vino Cruz de
Sagrillas, una mezcla de garnacha
syrah y monastrell, que se vende a
través de internet al precio de 7,50
euros la botella.

Manu Jiménez, habitual en las sesiones de cata, es un sumiller muy diddctico a la hora de explicar los vinos.

Manu Jiménez, el mejor sumiller

FEl zaragozano Manu Jiménez se impuso a 1os otros 51 profesionales que aspiraban al titulo de
Mejor sumiller de Espaiia 2017, y serd el representante nacional en el Campeonato Mun-
dial de Sumilleres de la ASI, Association de la Somellerie Internationale.

Lleg6 a la final, tras superar primero un examen tipo test, una cata escrita, la decantacién de un
vino y una prueba de idioma en inglés, francés o italiano. Junto con Dani Martinez, del Celler
de Can Roca, en Gerona, y Jon Andoni Rementeria, de Remenetxe, en Bilbao, destaco en
la prueba final, ante obstaculos como la cata oral de un vino, descubrir los fallos de una carta
erroneq, identificar diferentes bebidas, decantar y servir un vino o sugerir para una hipotética
comida de cumplearios vinos interesantes procedentes de islas.

Jiménez se suma asi a la mas premiada generacién de sumilleres aragoneses, todos ellos gana-
dores de este galardén. Radl Igual en 2010, Pilar Cavero en 2013 y Guillermo Cruz, en 2014.
No en vano, la Asociacién aragonesas de sumilleres, comandada por Pepe Puyuelo y Jesus
Solanas, pasa por ser una de las mas activas y prestigiosas del pais.

Grandes Vinos ;RANDES VI
lanza una app e s

-
Grandes Vinos, en la DOP Cariiiena, x |
present6 en la feria vinicola Fenavin su [
ultimo lanzamiento, la app Grandes Vinos, B E s i
DE &

que se encuentra disponible de manera
gratuita en el Google Play Store para An-
droid y en el Apple Store para iPhone.

Se estructura en 5 menus principales.
Home, con una galeria de las ocho marcas
bandera de la bodega; Realidad virtual,
donde se podra disfrutar actualmente de
dos experiencias diferentes, una montafa
Tusa que lleva al consumidor de paseo por
los vifiedos y nave de crianza de la bodega
y un viaje al Artico gracias a su refresco de
vino Iglup; Realidad aumentada, donde
actualmente se alojan tres experiencias,
una corporativa, otra sobre los vinos El Cir-
co, donde apuntando con el mévil a cual-
quiera de sus botellas, se puede disfrutar
de una actuacion de todos los artistas que
componen la gama y la tercera sobre la mar-
ca Beso de Vino, que llevaré al toro prota-

El toro Antonio viajard por el mundo con su vino.
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gonista de la marca, Antonio, de viaje por
el mundo con su vino; Videos digitales,
que incluye el nuevo video corporativo De
Carifiena al mundo, una historia que refleja
el duro trabajo de uno de sus viticultores y
la satisfaccién posterior de ver como sus vi-
nos se disfrutan en mas de cuarenta paises;
y Fotos en 360°, una galeria de imagenes
en 360° desde un punto fijo en uno de los
vifiedos de bodega, precisamente de la va-
riedad carifiena, desde donde se podré dis-
frutar de la evolucion del paisaje y de la vid,
durante todo el afio que transcurre entre
vendimia y vendimia.

Murviedro adquiere
Finca Casa Lo Alto

El grupo Schenk, grupo vinicola suizo de
referencia a nivel europeo, cuya filial es-
pafiola es Bodegas Murviedro, vuelve a

apostar por la comarca de Utiel-Requena
con la adquisicion de una nueva bodega,
Finca Casa Lo Alto, situada en el municipio
valenciano de Venta del Moro. La finca, que
data de 1796, con mas de 150 hectareas, 60
de ellas de vifiedo, en el que predominan las
variedades bobal, garnacha, chardonnay y
cabernet sauvignon, entre otras. Este pro-
yecto se suma a la restauracion de la Cueva
de La Villa que estara operativa en el tltimo
trimestre, coincidiendo con la celebracién
oficial del 90 aniversario de la bodega.

Las rutas del vino

se coordinan con Francia
Las cuatro rutas del vino aragonesas,
englobadas dentro de la marca Enotu-
rismo de Aragoén y las denominacio-
nes de origen del vino de las zonas del
Pirineo francés —Maison des vins de

Jurancon, de Madiran y Cave de Ju-
rancon y de Béarn- se han dado cita
en Francia, en el Castillo de Crouseilles,
para establecer una estrategia de pro-
mocién conjunta dentro del proyecto
Inturpyr. El objetivo es la creacién de
un Club de Producto Transfronterizo
para promocionar las denominaciones
de origen de los vinos.

El director gerente de Turismo de Ara-
gon, Jorge Marqueta, ha explicado
que se destinaran 35 000 euros, hasta
2019, para llevar a cabo campafias de
promocioén conjuntas, asistencia a fe-
rias, promocién en redes, intercambios
de profesionales o buenas practicas para
promocionar la cultura del vino como re-
curso turistico con la marca conjunta de
turismo de montafnia abarcando los Piri-
neos, Inturpyr.

BORSAC,

un mundo de gamachas

2%afio
congecutive
BODEGA
ESPANOLA

rnﬁumsm;

Unos 750 profesionales del sector acudieron al | Salén de los vinos DOP Somontano.

Somontano en Madrid

Como «un gran desembarco de la DOP Somontano en Madrid» valo-
raban los asistentes el primer Salén de los vinos de la Denominacién
de Origen Somontano celebrado a finales de mayo en el hotel Miguel
Angel by BlueBay. 750 profesionales del sector del vino —distribuido-
res, hosteleros, jefes de sala, sumilleres, responsables de compra...)—,
ademas de medios de comunicacién y en menor medida consumido-
res, miembros de asociaciones y clubes de vinos han asistido a este
saléon de caracter profesional, organizado con el propoésito de favo-
recer el encuentro de las bodegas con los profesionales y reforzar la
imagen de la marca Somontano y también la de sus vinos.

Acudieron 22 bodegas: Vinas del Vero, Meler, El Grillo y la Luna,
Laus, Fabregas, Sentif, Chesa, Osca, Obergo, Enate, Alodia,
Idrias, Dalcamp, Monte Odina, Pirineos, Sommos, Valdovi-
nos, Ballabriga, Batan de Salas De Beroz, Otto Bestué, Sers y
Aldahara, de las 31 existentes, con 118 referencias de vinos.
También particip6 la denominacion en el teatro Gran Maestre de Ma-
drid donde se celebr¢ 5° Encuentro de Madres 3.0 y la Party 4 un
evento en el que se dan cita mujeres de diferentes sectores convo-

cadas por Laura Baena, creadora del club de las Malas madres. i T~

Estara en la Party con los vinos de cuatro de sus bodegas, i i \‘1 no=a

Enate, Pirineos, Sommos y Vifias del Vero, con una propuesta i , Monde iviveborsao BORSADG
. TOREGAF

diferente, descubrir a las asistentes cual es su vino favorito. Un vino H

para cada tipo de madre, una original y divertida manera de que cada

una descubra su vino ideal, librito escrito por Meritxell Falgueras.
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dLANUE /A GENERACION?

T 11vino tal como hoy lo conocemos no
cuenta con mas de unas décadas de
I recorrido. Espafia en general y Ara-
goén en particular siempre se ha tenido el
vino como invitado de honor en la afamada
dieta mediterranea.
Es curioso echar la vista atras para enten-
der hacia dénde dirigirnos los que tenemos
la inmensa suerte de dedicarnos al vino.
Antes de los afios 30 no existian denomi-
naciones de origen, la primera en llegar a
Aragon fue DOP Carifiena, las otras tres
—Campo de Borja, Calatayud y Somonta-
no- se crearon a partir de los afios 80.
Eso no quiere decir que antes el vino no
tuviese origen, sino que no habia una or-
ganizacién que lo protegiese. Existe diver-
sa documentacién que acredita como los
grandes compradores de vino de Burdeos
y Rioja adquirian en diferentes zonas de
Aragén para mezclar con sus vinos. Jesus
Navascués posee un original de un nego-
ciante de vino que en 1883 compraba vinos
para Burdeos y sabia muy bien que preferia
el vino de Ainzén por poseer mejor precio y
mas calidad; al menos eso pensaba él.
Poco pas6 en el mundo del vino durante la
primera parte del siglo XX donde Espafia
estaba mas preocupada por otros asuntos.
Durante la segunda mitad del XX lleg6 el
movimiento cooperativo y la industrializa-
cién del vino, una manera de que los agri-
cultores, debido al minifundio, pudiesen
compartir equipamientos y comercializar
sus uvas y vinos de manera conjunta. Esto
provoco una orientacién de las bodegas
privadas y cooperativas a la producciéon y
a la venta de graneles. La homogeneiza-
cién generada por este paradigma y por
la llegada de las denominaciones de ori-
gen que regula variedades, sistemas de
cultivo y elaboraciones provoco la perdida
de diversidad que, por otro lado, permitié
rentabilizar las vastas instalaciones de las
macrobodegas y macrocultivos que cada
vez necesitaban mas y mas.
El sentimiento del pequernio elaborador
quedd dormido, los vifiedos mas extremos
apartados y en muchos casos abandona-
dos. En los 90 una nueva generacion de
productores revoluciond Priorat, Ribera del
Duero vy Rioja, pero este boom no llegd a
zonas mas desconocidas como las arago-
nesas. Solo el nuevo Somontano tuvo una

{1 N

i

época de gloria debido a su orientacién filo-
séfica a vinos de corte internacional.

Los 2000 y sus millones de ladrillos provo-
caron un desarrollo de bodegas, algunas
verdaderas joyas arquitectonicas, orienta-
das a crear vinos de gama mas alta muy
concentrados y con mucha madera. El sec-
tor hablaba de barricas, de concentraciéon
y de botellas pesadas, pero nuestro pais
—que siempre ha tenido el poder en las bo-
degas— olvidaba algo, los vifiedos.

La crisis econémica se llevo de golpe y po-
ITaZ0 NUMETosos proyectos viticolas —Tie-
rra de Cubas en la DOP Carifiena o, Irius en
DOP Somontanto, como ejemplo en nuestra
tierra— debido a su ferocidad y a la cruda
realidad.

A finales de la primera década del 2000,
debido en parte a la necesidad de muchos
profesionales de buscarse la vida y también
a gente del sector que pedia a gritos mas
creatividad, empiezan a surgir nombres
hoy muy conocidos como Raul Pérez, Ro-
berto Santana o Roberto Olivan con peque-
fios proyectos en diferentes zonas viticolas
que enfocan el marketing y el sentido de
sus vinos hacia el vifiedo y el terroir del que
procede cada vifiedo.

Espafia estd actualmente posicionado
como el pais que vende las uvas mas ba-
ratas del mundo y por lo tanto los vinos a
granel (Ciatti group. 2017). En 2015 mas
de cien productores de todas las regiones
espaniolas, firman el Manifiesto Matador
(Cervera, A. 2016), impulsado por Telmo
Rodriguez, que pretende defender el vi-
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Proyectos como Irius fracasaron, pero ha renacido reconvertida en Bodega SOMMOS, con otros propietarios.

nedo espanol, proteger la diversidad y la
diferenciacién y poner en valor el vino fino.
Mas alld de intereses personales tiene
mucho sentido, puesto que, como expone
Pedro Ballesteros MW —master of wine-1os
pequenos productores que hacen vinos
de alta gama en pequenas cantidades de
grandes vifiedos excepcionales son los
que ayudan a desarrollar la reputacion de
una region. Este fendmeno no solo ayuda
a estos productores, sino que contribuye a
que las uvas, desde el segmento premium
hasta el mas comercial, se puedan vender
a un precio mayor, ayudando al desarrollo
de lamisma.

En Aragén tenemos la suerte de contar con
grandes profesionales desde hace décadas,
tenemos la materia prima y las bodegas, la
pasion vy la creatividad. Debemos desarro-
llar nuestro potencial y llegar a ser lo que
siempre fuimos, «la cuna de la garnacha,
Ccomo expresa nuestro querido marioesco-
cés Norrel Robertson, MW.

Las denominaciones de origen y sus conse-
jos reguladores nacieron para evitar el frau-
de y crear una identidad, pero en estos dias
han de ponerse las pilas para seguir ayu-
dando al desarrollo vinicola y econdmico
de las regiones, permitiendo la diversidad
de la zona y pensando en todos los tipos de
productores,.

Como Luis Gutiérrez ha titulado su libro, ha
llegado la era de Los nuevos vinadores. No
es cuestion de joven o vigjo, grande o pe-
queno, pobre 0 rico, es cuestion de pasion,
empeno y conocimiento.

Gabi Orte / chilindron.es
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A sus 31 anios, Manu Jiménez
puede decir que es profeta

en su tierra. Y no solo en Zaragoza,
donde nacio, porque este afnio se ha
hecho con el titulo

de Mejor sumiller de Esparia.
Emigro en 2013 a Noruega

—alli dirigio el restaurante

La Vida Tapas-y cuatro afnos
después, ha conseguido

volver para incorporarse

a una importadora y distribuidora
de vinos intemacionales.

¢Cual es su primer recuerdo del
vino?

En mi familia no hay mucha tradicién
relacionada con el vino, pero si que
tengo un recuerdo de infancia. Mi
padre viene de Granada y alli elaboran
una cosa en casa que le llaman

la cuerva. Se hace con vino tinto
mezclado con naranja y canela, es muy
aromatico. Y, a veces, cuando estoy
catando vinos maduros, especiados,
me traen ese recuerdo.

¢Podria explicarle a un niiio qué
es la felicidad?

Buff... Seguramente le dirfa que es
hacer lo que mas les gusta en la vida.
¢Y usted qué queria ser de mayor?
Yo soy terapeuta ocupacional de
carrera y, desde nifio me fasciné

la medicina. Pero probé el vino y
empezaron los problemas jja ja ja!
Dicen que todo espanol lleva
dentro un presidente del gobierno
y un seleccionador de futbol...
¢{Cada vez mas, también un
sumiller?

Un sumiller no lo sé, pero deberiamos
llevar méas un bebedor de vino. Llevamos

muchos seleccionadores, muchos politicos.

Hablamos mucho de vino casi como si
fuera de futbol, pero consumimos muy
poco. Y eso también es muy espafiol. ..
¢Por qué los espanoles no
consumimos casi vino?

Es la paradoja del pais elaborador, del pais
exportador. No necesitamos importar
vino porque tenemos mucho, pero

€50 nos obliga a consumir estilos muy
homogéneos y al final nos aburrimos un
poco... Tenemos vino méas que suficiente
en Espafia, pero a veces nos falta
perspectiva, ver otras opciones. Ademas,
hay otro problema: la competencia brutal
de la cerveza.

Manu Jiménez, con una copa de vino de garnacha del Campo de Borja.

«HABLAMOS
MUCHO DE VINO;
CONSUMIMOS

MUY POCO»

¢Un sumiller bebe cerveza?

Si, claro. Lo bueno que tenemos es que, en
nuestra profesion, nos gusta probar cosas,
disfrutar de la gastronomia, tener la mente
abierta. Y, por supuesto, eso incluye beber
cerveza.

¢Un profesional sigue disfrutando

del vino?

Imagino que como en cualquier hobby.
Disfruto, eso si, cada vez menos con
algunos productos. Voy buscando cosas
mas diferentes, mas originales. Tengo la
suerte de trabajar con vinos singulares que
me siguen haciendo disfrutar.

¢Hablar de las emociones del vino

es ‘marketing’?

Para mi, beber vino es absolutamente
emocionante, aunque suene a topico.

No hay que olvidar que el objetivo de
beber vino es mundano, es disfrutar, no
tiene que ir mas alla. Pero cuando menos
te lo esperas, un vino te sorprende y te
emociona.
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¢Duerme bien?
¢Qué le quita el sueno?
La verdad es que llevo una racha que
me desvelo, porque tengo demasiada
informacién en la cabeza. Muchos
vinos, muchas personas. A veces me
despierto pensando «;Quién produce
este vino? ;De dénde era?»
¢A qué persona viva o muerta
invitaria a una botella?
Me encantaria invitar a una botella
a Jordi Evole, por sumanera de ver
las cosas y por su parte canalla, me
encantaria hablar con él del vino y de
lavida.
¢Y aquiénno ledariania
olerlo?
Me siento a disgusto en mesas
en las que me siento con gente
intransigente con sus gustos. Esta
bien tener nuestra idea. Pero en la
gastronomia y en la vida, no tolero a
la gente intransigente.
¢A quién «le debe un vino»?
A Roberto Durdn, campedn de 2015,
que me gano en la final y que es un
fenémeno. Una vez me dijo,
«al final te lo llevaras y 1o
celebraremosy. Pero no hemos tenido
oportunidad.
¢iQué tengo que hacer para
sacarle de sus casillas?
Es muy facil: ser impaciente.
¢Qué ha hecho ultimamente
para hacer feliz a alguien?
Ultimamente estoy muy ocupado asi que
Creo que, simplemente, quedarme en casa
con mimujer un fin de semana.
¢Nos falta beber mas vino?
Por supuesto, por la mafiana, por la tarde y
por la noche.
¢Qué mensaje de movil tiene
pendiente escribir? No hace falta
decir quién le gustaria que se lo
mandaria...
Tengo la sensacion de que no tengo tiempo
y que dejo a todo el mundo pendiente de
quedar, de concretar.
Asi que el mensaje, que se lo podria
mandar a muchos amigos, es «de la
semana que viene no pasa
y yo llevo el vinoy.
¢Como se imagina a si mismo
dentro de diez afos?
Con mucha suerte, rodeado de mucho
vino, con productores muy diferentes y con
interlocutores con cierta sensibilidad, que
es lo que mas me gusta.

Gabi Orte / chilindron.es



Tapas y cocina de siempre
Gastronomia popular cubana

.9

g Y/

PALADAR '/

Serrano Sanz, 6 - Zaragoza

/
Reservas: 976 073 951 h B l] El Paladar
ull ek 8 = Carniceria Chacineria

Las Masadas |

Especialidad en embutidos artesanos L
= - 'I. H

Donde a beber vino,

le llamamos 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

“PALOMEQUE”

B> CAFE RESTAURANTER

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

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

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

ENSALADA - TRUCHA AHUMADA
CON QUESO Y UVAS

LA TRUCHA AHUMADA DEL PIRINEO ES LA PROTAGONISTA DE ESTA ENSALADA, NU-
TRICIONALMENTE MUY EQUILIBRADA. AUNQUE PUEDEN VARIAR LOS INGREDIENTES,
EN FUNCION DE LO QUE SE DISPONGA EN LA DESPENSA, ESTA COMBINA TEXTURAS,
CRUJIENTES Y UNTUOSAS, SABORES ACIDOS FRENTE A LA GRASA DEL QUESO, ADE-
MAS DE LA VISTOSIDAD DE LOS BROTES Y LAS SEMILLAS.

UN BUEN EJEMPLO DE PLATO VERANIEGO, REFRESCANTE, Y A LA VEZ CAPAZ DE SATIS-
FACER A LOS MAS GLOTONIES.
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YES YOU CAN

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

* 6 hojas lechuga rizada.

* | paquete brotes de hojas
variadas.

* | frasquito de palmitos.

* 200 gramos de trucha ahumada.

* | aguacate grande.

* 15 uvas sin semilla.

* 8 tomatitos cherry.
* 200 gramos de queso tierno
al gusto.
¢ 2 cucharadas de semillas variadas.
* Aceite de oliva virgen.
* Zumo de limén.

v

DISPONER LOS INGREDIENTES

Lavar y cortar en juliana las hojas de lechuga rizada y colocar en una fuente honda. Encima poner los brotes de hojas variadas.
Anadir los tomatitos, cortados por la mitad, junto con las uvas enteras lavadas.

Escurrir los palmitos, trocearlos y afiadirlos a la ensalada junto con el queso troceado.

Distribuir los ingredientes con una cierta elegancia.

WWW.RESTAURANTERODI.COM/SAL-DE-GARNACHA
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COLOCAR LA TRUCHA

Enrollar las lonchas de trucha y colocarlas por encima del resto de la ensalada.
Pelar y rociar con zumo de limén al aguacate. Trocear y poner en la fuente

ALINAR

Aderezar con limoén, aceite de oliva virgen y sal. Afiadir los brotes y finalmente espolvorear las semillas. Servir.

iAhora en

Huesca capital!
N Cispe 3. 974047 406

Helados Guara. ClTorno, s/n. 2144 Bierge-Huesca. Tel. 974941 511 wwwheladuseiarte es
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DE LA

TOR

TILLA

CASCO HISTORICO

e Casa Pascualillo. Libertad, 9. 976 397 203
 Blason del Tubo. Blason Aragonés, 3. 976 204 687
e Tehife. San Lorenzo, 44. 876 283 263

* Meson El Torico. Conde Aranda, 134. 976 439 814
o Cerveceria La Ria. Torrenueva, 35. 976 396 757

e Taberna Urbana. Pelegrin, 3. 976 398 307

e Bar La Mina. San Vicente de Padl, 29. 976 391 768
o El Picadero. San Pedro Nolasco, 1. 976 293 356

o Le Petit Rincon. Hnos. Argensola, 8. 619 867 686

o Cerveceria Export. San Vicente de Padl, 25. 976 399 105
¢ La Tasca del Lobo. César Augusto, 40. 630 967 772
e Taberna Amador. Refugio. 876 282 083

o Café Lugano. Moreria, 6. 976 046 923

o Cafeteria Cadillac. Verdnica, 10. 976 397 074

¢ La Jaula de los Grillos. Bruil, s/n. 976 046 909

e Los Chiscuivinos. Heroismo, 3. 976 290 092

¢ La Clandestina Bistrd. San Andrés, 9. 876 281 165
e Taberna La Mazmorra. PI. Tauste, 3. 976 205 063
¢ Morris Gastrobar. Mayor, 21. 876 700 934

e Cafeteria Las Armas. Armas, 68-78. 976 978 195

CENTRO

e Marengo. Francisco Vitoria 5-7. 976 220 570

e La Bocca. Madre Vedruna, 6. 976 218 018

o Parrilla Albarracin. PI. Carmen, 1-3. 976 158 100

o La Lobera de Martin. Coso, 35. 976 359 659

e La Loberica. PI. de Espaia, 7. 976 359 659

e Entresabores. Albareda, 3. 976 236 606

e El Coscolo. Madre Vedruna, 7. 976 094 728

e Buena Cara. Cortes de Aragon, 30. 976 239 46!

* Bar Rte. Mas Torres. Fco. Vitoria, 19. 976 208 695
¢ Espumosos 5 de n?arz ) 14. 976 218 490
* La Torreta Sanclemente. Sanc { _2222\@6

E

" Patrocinan

Don Policarpo. coso, 144-146

las mejores
tortillas de
patata de
Zaragoza

o La Cafeteria. Cadiz, 4. 976 958 683
* Plaza Goya. San Miguel, 7. 976 468 581
* Taberna Monumental 1808. P!. Los Sitios, 17.
876 535 025
o Zurita 41° 38’. Zurita, 18. 976 483 374
 Doiia Tapa. Coso, 56. 976 073 765
¢ The New Orleans Coffe&Tea. Zurita, 4. 976 219 910
¢ Bar Hernan Cortés. H. Cortés, 23-25. 976 239 739
¢ Bar Don Policarpo. Coso, 144-146. 976 392 880
® Doble Uno. Joaquin Costa, 11. 876 113 940
¢ Restaurante Baltax. P° M? Agustin, 13. 976 228 601
® Bar Zuco. P° Sagasta, 3. 976 225 874
o Cafeteria Niko. P° Pamplona, 8-10. 686 565 845
¢ El Elegante. Ana Isabel Herrero, 13. 627 533 644

LAS FUENTES

* Bar Cabuchico. Roncesvalles, 68. 976 591 794

o Café La Luna. Compromiso de Caspe, 7. 976 598 192
o Cafeteria Servet. Miguel Servet, 24. 976 363 560

o Meson de Cerrajas. Roncesvalles, s/n. 976 421 104
¢ El Candelas. Maestro Mingote, 3. 976 423 025

DELICIAS / ALMOZARA

¢ Bar Los Andes. Escoriaza y Fabro, 103. 976 080 491
¢ Antigua Casa Cardiel. Pl. Huesca, 5. 976 310 600

. [aberna Salvador. Bélgica, 21. 688 358 325

o Café Bar Los Cuberos. P° Calanda, 57. 976 320 902
e Bar Cibeles. Avda. Madrid, 71. 876 286 834

o Pepepika. Avda. Madrid 183. 976 965 498

© Bar Chelis. Escultor Palao, 36. 976 347 412
*r Roxette. Padre Manjon, 38-

8-40. 637 590 7
‘e CaféLa Cabaiia. C° La Mosquetera, 58. 976 074 980

* Bar Almansa.lgatalla de Almansa,
“

/ i

3894 660

ArIRIOMN
ssuire g euve
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~ CAMPEON

= Bar Goscolo

Madre Vedruna, 7
976 094 728

MI-: JOR
- .RAT%IEH TO.

B&'-!V

Plaza Goya. san miguel, 7

976392880 976468 581

TORRERO / SAN JOSE
o A Mesa Puesta. Fray Julian Garcés, 50. 976 388 056
o Café Santa Fe. Cabezo Buenavista, 9. 976 021 404
o Victoria Café. Avda. Tenor Fleta, 94. 976 270 231
¢ Antiguo Mesén Burriez. Avda. San José, 58.
976 027 912
« Filantropia Café. Garcia Lorca, 11. 976 365 679

UNIVERSIDAD

 El Cerdo. Arzobispo Apaolaza, 6. 976 565 214

* La Taberna de Rafael. Santa Teresa, 9. 667 081 582

* Restaurante Neguri. Manuel Lasala, 44. 976 351 852

o Mar de Cadiz. PI. San Francisco, 18. 976 088 394

o El Paladar. Serrano Sanz, 6. 976 073 951

¢ D’Angela. Mariano Barbasan, 10. 605 875 687

* Rogelios. Eduardo Ibarra, 10. 976 358 950

 Rincon Romareda. Violante de Hungrfa, 10. 976 567 088

e Asador La Junquera. Cno. F. de la Junquera, 120.
976 560 662

MARGEN IZQUIERDA

o Bar Rte. Las Tres Cepas. Avda. Catalufia, 108.
976 475 894.

e La Vieja Caldera. Avda. de los Estudiantes, 32.
976 571 195. Santa Isabel

 Bar Alboran. Sal adorAIlende 25,976 511 045

 La Hora Tap alxgador Aﬂ‘nde 18 976 079 366

¥

%

-—— -
& purismo
= “Aragon

o



m
!i | IBARRA LIBRE

CARLOS PEREZ GONZALEZ
toril31@yahoo.es

[ |1 los ultimos afios se produce un
—l Nuevo Iesurgir en nuestra profesion.
d_lra coctelerfa, un arte olvidado en-
tre profesionales y clientes, entra de nuevo
en nuestras barras dando valor afiadido a
nuestro negocio; una nueva generacion de
barman revoluciona el panorama interna-
cional y nacional; y se abren nuevos nego-
cios alrededor de esta disciplina de forma
imparable.

Esto tiene traduccion en nuestra comuni-
dad, naciendo locales especializados o in-
cluyendo en su oferta alguna propuesta en
este sentido.

Los barman toman notoriedad y la coctele-
ria pide paso en el panorama gastrondmico,
de tal forma que el pasado 30 de mayo du-
rante la celebracion XXXIV Campeonato
Oficial de Barman de Aragén celebrado en
el hotel Hiberus de Zaragoza y organizado
por el Club De Barman de Aragén, dentro
del salon SAPHA, pude tomar buena nota.
La modalidad del concurso para este afo
fuela de Pre-dinnero Aperitivo, es decir una
bebida disefiada para estimular el apetito.
Un aperitivo es una bebida donde predomi-
nan los sabores secos y amargos en lugar
de los dulces.

José Luis Samitier, profesor y propietario del Mojito Ice en Benasque, gand el concurso de harman.

A COCTELERIA, UNA MODA
QUE LLEGA PARA QUEDARSE

Dos categorias —Joven barman y Barman—
con un total de dieciséis concursantes don-
de se pudo apreciar que nuestra comunidad
puede ocupar un lugar muy destacado en el
proximo Campeonato Nacional de Mérida,
que dara paso al del mundo.

En la categoria de Joven barman el gana-
dor fue Miguel Martin Abad, estudiante del
IES Miralbueno de Zaragoza, con su coctel
Espumas de Aravas, eligiendo una técni-
ca arriesgada para un concurso, el doble
batido; el resultado fue un coctel con gran
cremosidad, aportado por clara de huevo
al estilo de los clasicos sour, la fuerza de la
ginebra, el punto amargo del campari y €l
frescor de lalima.

Llegé el turno de los barman y José Luis
Samitier Blanc, propietario del Mojito Ice
de Benasque y profesor de Servicios de
Restauracion en la Escuela de Hosteleria de

Guayente, nos sorprendié con un fantastico
aperitivo elaborado, jugando con los toques
secos de la ginebra, el amargor del aperol y
un toque frutal aportado por la mandarina.
Para esta creacion eligié el nombre de Ma-
dame Mandarine.

Hubo varios concursos mas, como el de
cocteleria con vermu Turmedn, cuyo gana-
dor fue Luis Miguel Romeo, del restaurante
A Mesa Puesta. Con una fantastica reinter-
pretacion del clasico Manhattan, utilizando
su propio bitter, elaborado por él mismo,
una delicia.

En el apartado de bebidas largas, nos vol-
vi6 a sorprender José Luis Samitier,con un
combinado elaborado a partir de ron, bit-
ter de chocolate, jarabe de canela, puré de
maracuyd, zumo de naranja y una espuma
de mandarina y jengibre. Mientras consu-
miamos este coéctel un aroma de vainilla,
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cacao y canela nos inundaba, producto del
ahumado previo.

Los jovenes de las escuelas de hosteleria
demostraron sus destrezas en el concurso
de gin-tonic. Fue sensacional observar la
profesionalidad de los aprendices de bar-
man, aportando técnicas de alta mixologia,
ahumados, sifones, maceraciones en frio,
espumas... hasta un gin-tonic reivindicati-
vo fue la propuesta del IES Pablo Serrano de
Andorra, ahumado con carbén de Arifio y
presentado sobre una roca de lignito.

Cerr6 el Saldn el cuadrangular de coctele-
ria —Aragon, Rioja, Navarra, Bizcaia—, una
prueba por equipos, donde los participan-
tes no conocian los ingredientes hasta el
ultimo momento. Todo un espectaculo
que en esta ocasion ganod el equipo arago-
nés formado por José Manuel Romeo y Jo-
nathan Pallaruelo.

Cortesfa Isabel Cebridn
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EMILIOMENE | JUNTO CON VICENTE MENE, PROPIETARIO DE HERMANOS MENE

«.A BORRAJA ENVASADA
YA NOS SUPONE EL 70 %»

El consumo de la borraja aumenta. Vive

un buen momento en Aragon, donde su
mercado no se ha resentido. Y lo dicen los
mayores productores de esta verdura en
Aragon y en el mundo.

Los Hermanos Mené supieron ver el hueco
que habia en el mercado para la borraja
Iimpia. Y este producto supone ya el 70

% de su produccion anual, que se sitia

en mds del millon doscientos mil Kilos.
Como complemento a la borraja, producen
tomate, calabacin y otras verduras de
Aragon. Y todo ello desde Montanana,

en Zaragoza. Desde lo que consideran la
auténtica huerta zaragozana.

¢Vive un buen momento la borraja

en el mercado?

La borraja est4 en un buen momento en
Aragén donde no se ha notado en ningun
momento descenso de consumo, de hecho
hasta ha podido aumentar. Se la conoce y
reconoce en el Valle del Ebro, en Navarra,
en La Rioja y un poco en Catalufia. Eso si,
sigue siendo una gran desconocida en el
resto de Espafia.

¢Qué se podria hacer para darle a
conocer en nuestro pais?

Pues no sé, quiza aprovechar el boom de
programas de gastronomia y de cocina,

el boom de los cocineros. Quiza se podria
presentar la borraja, ensefiar todo lo bueno
que tiene y sobre todo ensefiar a cocinarla.
Porque una cosa es conocer la borraja y
otro muy diferente saber cocinarla. Creo
que a quien le gusta la verdura y la prueba,
repite.

¢Y en qué situacion estan los
productores?

Pues cada vez hay méas consumo, pero
somos menos productores, asi que no

nos queda otra que producir impulsados
por la demanda de las empresas y 1os
consumidores.

¢{Cuanto borraja produce

Hermanos Mené?

A diario recogemos entre 4000 y 5000

«El problema
de la huerta
de Zaragoza,
es que no
quedamos casi
hortelanos»

kilos, de lunes a sabado. Esa producciéon
baja en verano, pero de otofno a primavera
esa es la media. Hay que contar que
tenemos unas cinco hectareas en
Montafiana. Asi aseguramos el suministro
todos los dias del afio excepto domingos y
fiestas como el Pilar o Navidad. Podriamos
estar hablando de una produccién anual de
mas del millén doscientos mil kilos.

Y gran parte de ella se envasa...

En nuestra planta de procesado
preparamos tanto borraja limpia y cortada
en bandejas de cuatrocientos gramos,
como la destinada a la venta en mata,
seleccionada y envasada en bolsas.
¢{Cuanta parte del negocio supone

el envasado?

Ahora mismo, un 60-70 % de la produccion.
En unos afios, se ha dado la vuelta al
porcentaje y ya es mas la borraja envasada
que las matas que vendemos.

¢Qué supuso empezar a venderla
limpia y en bandeja?

Supuso dejar de ser hortelanos y pasar

a ser empresarios. Fue a mediados de

los ochenta. Supuso dar futuro a nuestro
trabajo. Mi padre empezd a pelar la borraja
y en poco tiempo nos dimos cuenta de que
habia un hueco en el mercado, que cada
vez hay menos tiempo para dedicar a la
cocina, ocupa menos en la nevera, es mas
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comodo, algunos consumidores no sabrian
ni como limpiarla. Y ademas el precio no se
dispara tanto.

¢Y qué supuso vender en grandes
superficies?

Hso nos obligo a crecer porque hay que
servir a diario. Supone més producciéon

y mas trabajadores. Cambiar la forma de
hacerlas cosas. Y hay que asegurar la
garantia de un producto sano y fresco al
consumidor. La borraja que cogemos hoy
se vendera mafiana a primera hora en los
supermercados. O en pequenas tiendas

a través de la venta en nuestro puesto en
Mercazaragoza.

¢Qué porcentaje de produccién

pasa por las grandes superficies?
Estara entre un 60-70 % el que va grandes
superficies y el resto pasa por nuestro
puesto en Mercazaragoza.

¢Por qué se sumaron a la marca
C'alial de calidad?

Precisamente por eso, por garantizar la
calidad de nuestros productos. Supone

un esfuerzo y un compromiso, cumplir
con controles, tratamientos, pero

asegura el producto final y el servicio.
También producimos tomate rosa bajo las
directrices del protocolo GLOBALGAP,
Aseguramiento integrado de fincas.
Porque no sé6lo producen borraja...
No, producimos tomate rosa, calabacin,
pimiento, sandia, etc., como complemento
alaborraja, con el descenso de la
produccién de verano. Apostamos por

el tomate rosa criado en Aragoén, el mas
precoz de la comunidad y con el sabor
inigualable caracteristico de esta variedad.
Lo criamos en invernadero, bajo técnicas
del cultivo hidropénico. El sabor del tomate
depende de las sales del agua y esta
técnica nos permite controlar esas sales.
Esun tomate que madura de dentro para
afuera asi que aparentemente esta verde,
Pero consume en pocas horas.

Se habla mucho de la huerta
zaragozana y de los productos de



Emilio Mené posa en uno de sus campos de horraja. Es, junto con su hermano Vicente, el mayor productor de horraja de Aragdn y, por tanto, del mundo.

cercania, ¢pero cual es la realidad?
Elproblema de la huerta de Zaragoza

es que no quedamos casi hortelanos.
Los hortelanos mayores se retiran y

no hay gente nueva. Y es que creo que
para ser hortelano hay que nacer en una
familia unida a esta profesion. Nuestros
padres, Vicente Mené Mainar y Pilar
Ramos Abenoza, ya eran hortelanos

de Montariana, cultivaban borrajay

la vendian en la zona en los afos 80.
Tanto mi hermano Vicente como yo ya
les ayudabamos. Por eso conocemos el
campo, el calendario, tener maquinaria,
infraestructura. Ponerse a los veintitantos

«Embandejar
N0S Supuso pasar
de hortelanos

a empresarios»

en este trabajo es muy dificil. No hay dias
de fiesta, hay que tener una mentalidad
diferente.

¢Siente el apoyo de las

instituciones o los consumidores?
Parece que este ayuntamiento apuesta
mucho por los productos de cercania, por
lo ecoldgico. Aunque también quiero decir
que si ya es dificil la huerta tradicional

no te cuento lo que supone

la produccién ecoldgica.

Necesitamos mas apoyo porque en diez
afnos, estaremos solamente cinco o seis
productores grandes. En cuanto al cliente
y las tiendas, identifican y demandan el
producto de calidad, el producto fresco,
recogido en el momento éptimo y lleno de
sabor.

Tu MOMENTO.

&\*‘:ﬂﬂ o
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Tu VINO.
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SHEILA CALONGE
sheilacalonge@gmail.com

_0S CUBIER

a tratdbamos en

el numero anterior

sobre el origen de
la palabra que usamos
para denominar de forma
genérica a los utensilios
de mesa, esto es, cubier-
t0s 0 en su conjunto cu-
berteria. Ahora nos toca
indagar un poco mas en
los origenes de las deno-
minaciones particulares
de cada una de estas he-
rramientas.
Pero empecemos por el
principio. Como ya de-
ciamos, la servilleta era
aquella pieza de tela que
cubria en origen a todos
los instrumentos y herra-
mientas de mesa y a par-
tir de cuyo uso se habia
formado el hiperénimo
cubiertos, que utilizamos
para designarlos a todos.
Servilleta procede del
francés serviette y po-
demos encontrarla ya en el siglo XIV,
creada a partir del verbo latino servire.
Indagando sobre el tema, nos topamos
con algo bastante curioso y es que la
creacion en francés de esta palabra ser-
viette hizo que desapareciera la original
palabra touaille, la cual sin embargo si
se conserva en espafiol hoy en dia como
toalla.
En el caso del espafiol utilizamos una y
otra palabra con un significado especia-
lizado y concreto en cada caso —serville-
ta, para uso de mesa; toalla, para uso de
aseo— mientras que en francés se perdiod
la palabra original y se adopt6 la nueva
creacion serviette, que se emplea para
ambos usos. Por lo visto, para solucionar
malos entendidos de vez en cuando se
suele indicar después de la palabra si es

El tenedor fue el altimo cubierto enincorporarse a la trilogia ya cldsica, en el siglo XVI.

servilleta de mesa o de bafio. Curioso.

El cuchillo

Ahora si. El primero de los utensilios del
que vamos a hablar es cuchillo, que pro-
cede del latin cultellus cuchillito, y este
de culter cuchillo, cuya raiz procederia
del indoeuropeo s(kell-) cortar.

Esta es la tipica palabra a la que los que
hemos sido estudiantes de filologia le co-
gemos carifio de tanto como nos hemos
peleado durante varios cursos con ella,
para entender y desentranar el origen
de esa -ch- a partir del grupo -ult-, algo
que podemos ver en otras palabras como
multus>mucho o vulturnus>bochorno.

La cuchara
La segunda herramienta que forma parte
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de los cubiertos es la cu-
chara, que segun el Dic-
cionario de la Real Aca-
demia proviene de cuchar,
del latin cochledre, que
significaba propiamente
cuchara, cucharada.

La voz cochleare en latin
indica por tanto la idea
de cuchara, palabra que
a su vez viene de cochela,
caracol o concha de cara-
col, lo cual responde a que
probablemente antes de la
fabricacion de las cucha-
ras tal como las conoce-
mos fueron las conchas de
los moluscos los primeros
elementos utilizados con
este fin. Parece ser, segun
dicen los expertos, que ya
los romanos utilizaban la
palabra cochlear con el
sentido de cuchara, y em-
pleaban también cucha-
ras y cuchillos en sus ser-
vicios. No tenedores, de
los que ya comentamos anteriormente
que eran un invento mucho mas tardio.

Archivo Gastro Aragén

El tenedor

Y finalmente, en cuanto al elemento
mas tardio en introducirse como par-
te del servicio de mesa, el Diccionario
de la Real Academia espafiola no reco-
ge etimologia alguna de esta voz. En
cualquier caso, el origen de la palabra
tenedor parece bastante transparente a
primera vista: del verbo latino tenerey el
sufijo -dor, que significa agente, el que
realiza la accion.

De este sabemos que ya existian utensi-
lios similares en Grecia y Constantino-
pla, pero que no fue hasta el siglo XVI
cuando los tenedores llegaron de Italia
a Francia gracias a Catalina de Médicis.
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TINTA DE CALAMAR —

JOUAN ROSELL

RESTAURANTE LA ENCANTARIA

laencantaria@gmail.com

HACE 500 ANOS

ada dia nos hacen trabajar con

cosas mas raras. Ahora aunque

sea simplemente por cuestion de
exclusividad tengo que cocinar estas
porquerias que nos llegan de vete a saber
dénde. Papas, las llaman. Aungue algo
asi como manzana de tierra creo que les
irfa mejor. A saber lo que voy a preparar
con estos pedruscos.
Y espera que no se acaba la cosa ahi. Nos
acaban de traer tres sacos de esos pi-
mientos, que yame contaran ustedes que
narices voy a hacer con ellos. Los probé
el mismo dia que me los trajeron. «L.os in-
dios se los comen», me decian. jPuajij!, yo
sigo pensando que eso no es comestible.
Qué mania tienen nuestros sefiores de
querer agasajar a sus invitados con estas
marranadas que vienen del nuevo mun-
do.
Los amigos de la corte italiana, me co-
mentaban hace meses que el sefior Buo-
narroti acababa de concluir La Piedad.
Bufff... seguro que lo celebraron en la
ciudad con buen queso y buenas carnes
y no con estas... jBah! Bueno, vamos a
pensar un poco.
Creo que voy a preparar unos abundan-
tes cazuelos de Pollo dorado y lo puedo
acompanar de las malditas papas. Aun-
ue creo que voy a pelarlas y a cocerlas
primero. A ver si se ablandan, que es que
las jodidas tienen una textura muy extra-
fia. Con eso tengo solucionado el plato
principal.
A ver ahora dénde enchufamos los pi-
mientos. A 1o mejor si los pico mucho,
tanto los rojos como los verdes, no des-
tacan en demasia y pasan desapercibi-
dos. Puedo afiadirlos al sofrito de buena
cebolla y ajos del huerto y terminar asi el
arroz. Si. Creo que es lo que voy a hacer.
Pero mira que es problematico cocinar
para estos reyes, madre mia. ..
Y eso que con la expulsion de los pobres
judios en el 92 me he ahorrado un montén
de problemas a la hora de las comidas,
que ahora todo el mundo come de todo
pero bueno, estos productos nuevos me
estan matando.

Portada del libro
‘Los alimentos que llegaron de América’,
editado con motivo del

11 Simposio

de laAcademia Aragonesa de Gastronomia

Si me vieran mis amigos cocineros de la
corte de Francia me daria un soponcio.
Veamos. Al final el almuerzo quedara
con que al sofrito del arroz le afiadimos el
pimiento verde y el rojo, madre del amor
hermoso... que no me pase nada.

Y al pollo lo acompafiaremos con las pa-
pas peladas y cocidas. O a lo mejor inten-
to asarlas. Bufff... no sé.

Anda que, ¢si descubro unas nuevas
recetas con estos alimentos salvajes?
Jajajaja, ¢Se imaginan ustedes? Ay... no
caeréa esa breva.

Me dejo para otro banquete los tomates.
Eso si que es un descubrimiento. Es un
tipo de fruta realmente muy sabrosa y
Creo que voy a revolucionar la corte con
ellos. Todos los compafieros estan utili-
zando esta fruta junto con las naranjas y
las uvas, con un poco de azucatr. ..
Jejejeje. Soy un visionario. El otra dia el
estupido de mi ayudante, se equivocod
preparando este extranio alimento y le
echd encima un buen pellizco de sal.
iVaya sorpresa! Acert6 de casualidad

pero lo cierto es que la sal logro realzar
el ya particular sabor de esta maravilla.
La semana que viene voy a prepararlo
con sal gorda y unos chorros de aceite.
Voy a utilizar este plato en frio como ape-
ritivo. Creo que puede causar sensacion .
Para otra ocasién me dejaré también este
llamado calabacin. Tampoco me agrada
su textura ni su insipidez, pero jvamos!
algo tendré que hacer con, que se ha pa-
gado a precio de oro.

La verdad es que no se me ocurren nada
mas que términos y bromas sexuales
para esta fruta o lo que sea. Huy, Sefor,
perdéname mis ideas, jejejeje. ..

Bueno. Concluyo aqui la pagina de hoy,
que tengo que comenzar a cocinar con
estas aberraciones.

Espero que se pase pronto la moda. Tan-
to pimiento y tanta patata, jque esto es
Espania, lefiel

Agustin Medina,
primer cocinero de la Casa Real.
19 de diciembre de 1499

s /, Esta seccion estd creada para que escriban
Q == los cocineros sobre asuntos de interés general. ) )
N Pueden enviar los textos a gastro@adico.es. Hospederia de Sabada
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reservas@absinthium.es

RESTAURANTE ABSINTHIUM

JESUS SOLANAS

OBITUARIO

EVOHE, BENITO!

In la pasada Semana Santa nos
dejo. Y en su recuerdo este ré-
d 1 quiem laico por él, Benito Bague-
na Isiegas, de Carifiena, un hombre que
amaba el vino como
pocos y una figura clave
para entender algo mas
la historia reciente del
vino y la gastronomia
de Aragoén.
Su creacion de La Fi-
loxera a finales de los
afnos ochenta en Zara-
goza, un lugar centrado
en exclusiva en el mun-
do del vino —tan radical
que ni siquiera servia
refrescos o cerveza—con
especial hincapié en los
elaborados en nuestra
comunidad y con una
oferta de productos
artesanos agroalimen-
tarios casi exclusiva-
mente locales, dejo una
huella tan profunda que
a su desaparicion nadie
hasta hoy ha sabido re-
llenar el vacio dejado y continuar con su
filosoffa. Un proyecto intenso que replicd
afos mas tarde en Tarragona con  L'Ara
Cata, uniendo a los vinos y viandas ara-
gonesas los de los vecinos catalanes, en
una sinergia como sélo Benito podia ges-
tionar y llevar a buen puerto.
Estos establecimientos eran mucho mas
que simples negocios de hosteleria, eran
un lugar de encuentro donde se impulsa-
ban todo tipo de actividades alrededor
del sector del vino y lo gastronémico, bal-
buceante entonces en un mercado des-
conocedor e inmaduro. Alli ,en la mitica
Filoxera crecimos muchos profesiona-
les, y recuerdo ahora a dos comparieros
bien cercanos —aunque fueron mas y me
consta que lo mismo sucedié en Tarrago-
na después—, Lucio Lanzan, sumiller de
El Broquel zaragozano y Jorge Maestro,
cocinero que tras pasar por algunos de
los mejores restaurantes estrellados de
Espafia, regenta hoy el Nola de Siglienza.

profesionales sobre asuntos de interés general.

= /, Esta seccion esta creada para que escriban los
J > Pueden enviar los textos a gastro@adico.es.

Benito apoyd también al pequerio artesa-
no de calidad y proximidad, mucho antes
de que el valor de lo sostenible, 1o local
y lo singular en la alimentacién sean

Benito Baguena, hace tres afios, hablando del vino romano en una sesién auspiciada por Slow Food.

como ahora tendencia. En un territorio
donde se bebia y comia de espaldas a lo
regional, defendia, con encono y tozudez,
netamente aragonesa y a la vez con una
mirada abierta y cosmopolita, todo lo
nuestro.

Impulsor de catas, degustaciones, foros
y asociaciones, junto con Alfredo Ondi-
viela como escudero quijotesco, su Socio
de los mejores momentos, se empezb a
poner en valor la identidad de la comuni-
dad con el aceite de oliva virgen extra, los
quesos artesanos, embutidos, salazones,
conservas, dulces...y el vino, siempre el
vino.

Se supo rodear de amigos de todos estos
sectores con los que aprendia y a los que
sobre todo ensefiaba con generosidad
como persona viajada y leida, sensible
fras su apariencia rocosa y algo hosca,
que escondia en realidad una tierna ti-
midez.

Hizo de La Filoxera una referencia nacio-

naly que todo el que era algo en el uni-
verso vinicola, o lo queria ser, pasara por
alli. Asf conoci a un Alvaro Palacios que
comenzaba su andadura en el Priorat, of
hablar por primera vez
de Juan Carlos Lopez
de Lacalle de Artadi,
de los distribuidores
de vinos Quim Vila y
Toni Falgueras, asisti
a catas de Daniel Sanz,
secretario hoy de los
sumilleres, disfruté del
inclasificable Bartali y
servi y aprendi de mu-
chos, muchos otros, al-
gunos conocidos profe-
sionales hoy y también
de cientos de clientes
andnimos.

No me puedo olvidar del
que fuera el comensal
mas fiel, un hombre tan
sabio y erudito como
desprendido conmigo,
Santiago Lopez Uriel...Y
En ultimo lugar, aunque
deberia ser el primero,
recuerdo especialmente a Pedro Gonza-
lez Vivanco, mi mentor y el responsable
de que trabajara con Benito.

Su formacién como bidlogo en Barcelo-
na y una relacién vital desde la infancia
con el vino, unida a una incansable cu-
riosidad y capacidad de creacion, son las
claves para entender su figura afiorada.
Sus ultimos afios, casi retirado de la ac-
tividad publica, recluido en su familia, en
su pueblo y en su tonel de Didgenes, no
le impedian seguir atento al devenir del
vino, la gastronomia y la vida de nuestra
comunidad.

Junto con su mujer, la endloga Pilar Lo-
pez, cred un proyecto de reconstruccion
e investigacién del vino de la época ro-
mana, vinificando como entonces y orga-
nizando talleres practicos y catas, siem-
pre activo y con su afan divulgador.
Dionisos y Baco brindan ahora por Beni-
to, como yo lo hago, in memoriam.
iEvohél

Archivo Gastro Aragén

Firma este articulo Jesus Solanas, director del restaurante Absinthium.

. Coso, 11. Zaragoza. 876 707 274.
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LAREVOLUCION DEL PAN ANUAL PARR CULTIVAR

Jordi Morera. Fotos de Mikel Po
Momgudedtores Saotors, 207 | PZZAES) EN ESPACIOS PEQUENOS A ALEGRIA DEL ORDEN
pdginas. d.
— JesisMarquin, LTA CUCINA E{::T’;Aéz::;ona, 2016. 256 péginas. ENb LA CUC’NA
67 EURDS. Ob, e Roberta scp
S. eron, Madmd 2017. 248 Pdginas, Aguilar, aMZd:Z 200
18.95 £URgS 2490 EUROS. 7.136 pdginas.
' i 15,90 EURgS,
El pan, de moda de cacao y avellanas o la de naranja caramelizada. Un recetario

diferentes para crear insélitas pizzas.
Panadero de quinta generacion, Jordi Morera, al frente de

L'Espiga d'Or, sostiene que «la panaderia puede ser uno de Cultivar a pequel'ia escala

los sectores abanderados de esta (r)evolucion del consumo

sostenible». Y plantea un libro nada convencional sobre el Interesante manual para todos aquellos que se inician en la
pan, al centrarse no tanto en las recetas —apenas una do- cultura de los huertos urbanos. El autor, nacido entre cocineros,
cena-— Sino en asuntos mas centrales: el grano, la fermenta- opto por cultivar sus propios alimentos, experiencia que plasma
cion, la cocciodn, el flavor, la estructura y textura del pan, etc. de forma estructurada y didactica, con numerosas fotografias, a
Pero también las diferencias entre un pan saludable y otro lo largo del libro, estructurado en tres apartados. El primero se
funcional, sus problemas y, especialmente, la sostenibili- centra en la preparacion del terreno, desde la parcela a la per-
dad, donde analiza los cereales y otros granos, con especial sonalizacion del mismo, pasando por la fertilizacion, el riego, la
atencion a la evolucién de los trigos. Bellamente editada, en rotacion, etc. Mas adelante se ocupa del cultivo —y también del
gran formato, con muy buenas fotografias —de Mikel Ponce almacenamiento y uso— de diferentes hortalizas y también de
y la propia L'Espiga d'Or—, la obra es muy grafica, con pro- frutas, desde fresas hasta ciruelas y cerezas. Un guia de conse-
fusién de tablas, graficos y esquemas. Imprescindible tanto jos completa las bondades de esta obra, muy necesaria para ur-
para los panaderos sensatos, como para cocineros y aficiona- banitas sin experiencia previa, ni amigo hortelano que le guie.
dos preocupados por la evolucién de un alimento tan basico Y nadie dice que sea facil o comodo.

como el pan.

Ordenar el centro de la casa

Pizzas para sorprender

Considerado por algunos como la respuesta mediterranea al

La pizza no tiene por qué ser un producto manido y vulgar, concepto zen del orden, el libro de Roberta Schira, experta en
como pasa en tantas ocasiones. Lo demuestra Jesus Marqui- gastronomia y psicologia, propone el cambio personal a través
na, Marquinetti como le llaman en Italia, maestro instructor del cambio en la configuracién de la cocina. Afortunadamente
pizzero, embajador de la misma, ganador de muchos pre- no se trata de un manual de autoayuda, aunque servira a bas-
mios, gracias a este interesante libro. Tras una introduccion tantes desordenados.

genérica, entra en accién centrandose en las diversas masas Tras analizar el papel central de la cocina en nuestra cultura
—también sin gluten—, la fermentacion, el amasado, etc. Tras —cada vez menos, lamentablemente—, en una segunda parte se
detenerse en la coccion, llega el recetario, siempre con va- ocupa ya del orden fisico, y mental, en el espacio cocina, con
rias fotografias , trucos y consejos. No faltan clasicas como interesantes y curiosas sugerencias basadas en los cuatro ele-
la margherita o la 4 quesos, junto a otras sorprendentes: de mentos clasicos: tierra, aire, agua y fuego. A modo de apéndice
patata, de atiin y mango, la divertida Vesubio, en forma de expone cuanto puede cambiar la vida cotidiana tras transfor-
volcan, con boquerones, de rabo de toro... Y dulces, como la mar la cocina.
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Lilega el calor, a por los helados

HELADOS CASEROS

VERONICA LOSADA
Oberon. Madrid, 2017. 160 paginas. 16,95 EUROS

Responsable del blog I Rincon de los Fostres, Veronica Lo-
sada nos presenta un buen numero de diferentes helados,
diseriados para elaborar en casa sin mayores problemas.
Mejor si se dispone de heladera, aunque no resulta indispen-
sable. Tras una breve introduccién entra de lleno el asunto,
distinguiendo entre helados
propiamente dichos, siempre
con nata para montar; los po-
los, con o sin leche; y diferen-
tes tartas heladas. Y también
ofrece la receta de los cru-
jientes barquillos, lo que se
agradece. Los aficionados al
dulce helado ya tienen faena
para los meses que llegan.

Pasteles crudos

PASTELES SIN HORNO

JOANNA FARROW
Elfos. Barcelona, 2017, 64 paginas. 12,90 EURDS.

Se entiende por pasteles crudos aquellos que no se co-
cinan a méas de 48 ° C, una tendencia en alza, de la que
se ocupa este r1ecetario
que incluye unicamente
alimentos veganos, oOrga-
nicos, no procesados y sin
gluten, lacteos, azucar re-
finado, soja o levaduras. De
ahi surgen una treintena de
golosas propuestas como el LB ; Pre
Pastel de mousse de cho- e -
colate con bayas estivales, S s ‘? ¥
Tartaletas de clementina y *
' ¥

manzana, o Pastel de zana-
URA N A o

horia con cobertura de lima
.

sin horno

01 PROFIH L0 VIGANAY T L/SCAR ¥ M G0TEN

T

!

y anacardo. Diferente e in-
teresante.

Rerroacmisme
histerice dirristicg

LIBROS DIGITALES

Recetas con zanahoria

Como resultado del IV Concurso de Recetas Taisi Pasion por
Ia Fruta llega este recetario, con treinta propuestas, cuyo
denominador comun es el uso de la zanaho-
ria confitada Taisi, elaborada por José Maria
Léazaro SA en Calatayud. Interesantes recetas
procedentes en suinmensa mayoria de alum-
nos de diferentes escuelas de hosteleria.

La Diputacion de Zaragoza
edita dos nuevas guias

La Diputacién de Zaragoza ha editado una novedosa guia
sobre las recreaciones histéricas que se celebran este afo
en la provincia, con informaciéon sobre 44 re-
presentaciones. Se han impreso 5000 ejem-
plares, pero la guifa puede descargarse en el
portal de turismo de la DPZ, igual que todas
las que edita. Ofrece los datos basicos de
cada recreacion y ademas un indice cronolégico para saber
en qué fecha se celebran y otro histérico que las clasifica
POr épocas.

Y otra, con 300 ejemplares, sobre las empresas de turismo
activo, los campings y los albergues que existen en la pro-
vincia. La publicacién sittia en el mapa cada una de estas
actividades e incluye ademas un teléfono de contacto y una
pagina web o un correo electrénico para con-
seguir mas informacién sobre ellas. La nueva
guia se distribuird por todas las oficinas de
turismo de la provincia.

CAMBIA TU PUNTO DE VISTA

Varios autores.

Taisi. Calatayud, 2017. 77 pdginas. GRATUITO.
/Igallery.mailchimp.com/4a72cc43bé/files/be2a5092-81e0-42bd-a9fd-
2df45589aa23/_Taisi_ebook_2016.pdf.

RECREACIONISMO HISTORICO TURISTICO.
PROVINCIA DE ZARAGOZA 2017

Varios autores.
DPZ. Zaragoza, 2017. 56 paginas. GRATUITO.
/lzaragozaturismo.dpz.es/descargas|3.asp

GUIA DE TURISMO ACTIVO, CAMPINGS Y ALBERGUES.
ZARAGOZA LA PROVINCIA 2017

Varios autores.

DPZ. Zaragoza, 2017. GRATUITO.
/lzaragozaturismo.dpz.es/descargas/pdf/guia_turismo_activo_2017.pdf
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CIENCIA PARA PEQUENOS GURMES (%

GUILLERMO ORDUNA
guillermo@esciencia.es

¢POR QUE SR INVESTIGADOR?

IV

nvestigar es algo que suena bien a la

mayoria de las personas, porque lo

asociamos en nuestras aventuras de
infancia con los personajes miticos que
resuelven misterios de manera sorpren-
dente. Ademas, es una buena aproxima-
cion al trabajo que hace el investigador
cientifico, que se dedica a buscar los
mecanismos de la naturaleza, establecer
hip6tesis, observar... Es decir, un traba-
jo apasionante.
Estos dias en Aragon estamos llevando a
cabo el proyecto Alimentando Ia Ciencia,
impulsado por el IA2, Instituto Agroali-
mentario de Aragoéon, con el objetivo de
acercar el valioso trabajo que se esta de-
sarrollando en diferentes centros de in-
vestigacion para mejorar cualquier parte
de la cadena del alimento. Una iniciativa
que agrupa a muchos investigadores,
tanto del CITA como de la Universidad
de Zaragoza, y se abordan temas desde
la mejora de cultivos, punto de inicio de
la cadena alimentaria, hasta cémo debe
tratarse el producto en un lineal de ven-
ta, 0 cémo debe ser su consumo.
Este proyecto ha sido realizado con la
colaboracién de la Fundacion Esparfiola
para la Ciencia y la Tecnologia, Minis-
terio de Economia, Industria y Compe-
titividad, lo que supone ya un sello de
calidad en si mismo, dado que se obtie-
ne mediante una convocatoria publica y
concurrente que tiene una tasa de éxito
inferior al 20 %. Es decir, que de cada
diez proyectos son concedidos menos
de dos.
Como decfan en la introduccion del
Equipo A, si tienen suerte y pueden en-
contrarse el proyecto en alguna de las lo-
calidades que esté visitando en Aragén,
no duden en pasarse a verlo.
Uno de los experimentos que mas me lla-
ma la atencién es la actividad que hemos
denominado como Fraude alimentario.
Este titulo asegura la atencién de cual-
quier publico, desde el adolescente mas
escéptico hasta la persona mas alejada
de la ciencia que podais imaginar.

Cortesfa Hecho en los Pirineos

Un sencillo experimento para descubrir como nos dan gato por liebre, almiddn de patata por carne de cerdo.

En el experimento, vamos a evaluar
co6mo algunos alimentos procesados que
consumimos diariamente son adultera-
dos afiadiéndoles diferentes sustancias
que hace que baje su valor econdémico
total. En ocasiones veremos que algunos

de estos anadidos ayudan a preservar al-
guna de las caracteristicas del producto
y POT eso es importante encontrar méto-
dos para mantener esas propiedades sin
tener que alterar la esencia del producto
original.

El experimento

Hoy vamos a analizar embutidos y
descubrir cuéles contienen almidén
afiadido. Necesitaremos:
= Diferentes trozos de embutido,
algunos de carniceria y otros pro-
cesados de los més econdmicos
que poddis encontrar en vuestro
supermercado habitual; las mor-
tadelas suelen ser un valor seguro
para este experimento.
= Un poco de soluciéon yodada, beta-
dine o cualquier otra marca de las
que utilizamos para curar heridas.
= Un plato de plastico.
= Un cuentagotas.
= Un trozo de patata.
Primero cogeremos diferentes mues-
tras de embutido, las separaremos y
etiquetaremos. Tenemos que hacer
tr0zos pequenos, como si fueran para
ariadir a una pizza. Ponemos cada

tipo de muestra en un plato pequeno
con algo de agua y anadimos el yodo.
También ponemos la patata en trozos y
afiadimos un poco de yodo.

La patata tiene una gran cantidad de
almidoén. El almidén reacciona con el
yodo cambiando de color, de marrén a
azul oscuro o negro. Por tanto, los ali-
mentos que tomen un color parecido
al que aparece en el caso de la patata
contienen algo de almidén. Si llevan
etiquetado podemos buscar cémo en
la etiqueta indicara entre de los ingre-
dientes fécula.

Os invito a que compartdis vuestras
creaciones en nuestro Instagram con
el hashtag #cienciagur-
mes10 y si queréis mas
informacién entrad en
WWww.esciencia.es/gas-
troaragon.

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 e nuestro Instagram con el hashtag #cienciagurmes6

GASTRONUMEROS8 52  JUN/3uL2017



Seleccién

oL 1 of N},

ki, S
hola 5 |

M

i
'\‘1, Berbereching

Aceite de Oliva Virgen Extra - Anchoas del Cantabrico - Berberechos de Ria
Bonito Fresco del Norte - Cardo de Navarra - Cebollitas en vinagre de Mddena
Corazones de Alcachofa - Esparragos Blancos “Cojonudos”

Menestra de Verduras - Pimientos del Piquillo - Piparra Suave - Ventresca de Atun



LA RECOCINA f‘ 17

FRANCISCO ABAD
Fotos autor y archivo

Archivo Gastro Aragén

Los nahos, desaparecidos ya en Mainar, a pesar de su fama ancestral, estdn volviendo a los mercados gracias a su recuperacion por parte de algunos hortelanos.

L AS VERDURAS ARAGUNESAS
DE ALTAMIRAS (/|

REPASAMOS EN ESTA
PENULTIMA ENTREGA
DIFERENTES VEGETALES
ANALIZADOS POR ALTAMIRAS,
ENTRE ELLAS NABOS, PEPINOS,
SETAS, AGUATURMAS Y
ZANAHORIAS.

CON PROPUESTAS DE COCINA
PERFECTAMENTE ACTUALES
CON UNAS MINIMAS
ADAPTACIONES.

Nabos

179. Nabos (116)

Los mejores que en Aragon se conocen
son los de Mainar, Lugar de la Comuni-
dad de Daroca; son buenos para comer, y
malos para pelar, como cabos de cuchara;
los limpiaras bien, y lavaras una, o dos ve-
ces, ponlos a remojo, porque no les quede
tierra, 1os escaldards, y cocerds con agua,
y sal, y después de cocidos los escurti-
1ds, y compondrds de este modo: Corta-
1ds cebolla menuda, la freirds con aceite
bueno; ya frita, quita del aceite la cebolla,
y quema en él un poquito de harina, y la
echaras sobre los Nabos, con un polvo
de pimienta; los pondrds a fuego manso,
les dards alguna vuelta, y se rehogardn
grandemente; la cebolla que quitaste te
servira para huevos, o para Componer ju-
dias, o garbanzos, echando mas aceite;
siempre has de discurrir el empleo de lo
que te sobre; porque muchas veces Io que
sobra, viene bien para otra cosa, y a 10s
pobres (a ejemplo de Cristo, que después
de haber socorrido a cinco mil hombres,
mando que se recogiese lo que habia so-
brado) deben aprovecharlo todo.
Comentario. Lo delosnabos de Mainar,
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que también trae a colacion la historia
de Pedro Saputo en su imaginada diser-
tacion sobre las excelencias gastronomi-
cas de Aragon, parece tema recurrente,
salvo para los actuales habitantes de
Mainar, que ni han oido hablar de las ex-
celencias de su ya extinto producto. Los
nabos son producto de facil digestion y
nutritivo, pero con escaso contenido en
glucidos, lo que los hace especialmente
aptos para la alimentacién en diabetes
y para estémagos dificiles de contentar.
La cita evangélica (Jn 6, 12-13) nos pone
muy bien en la causa fundamental del
ahorro, que no es tacafieria, sino apro-
vechamiento sin despilfarro de los dones
de la Providencia.

Receta. Los nabos, segun el tamario, al-
rededor de tres cuartos de kilo para dos
personas, se pelan con pelaverduras, se
cuecen troceados en rodajas gruesas en
agua salada, lo que tarda poco mas de
20 minutos. Escurridos, se rehogan en
aceite en el que ha frito una hermosa ce-
bolla picada en juliana, hasta que tomen
sabor, momento en que se pone algo de
pimienta y harina, para hacer una salsita
minima con el aceite y 1o que suelten.
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F. Abad A.

el B STy

Pepino

20. Pepinos rellenos (56)

Tomards 1os pepinos un poco crecidos,
les cortaras dos, o tres dedos hacia el
pezon, y dedo y medio a la corona, les
quitards la corteza, quita también el cora-
z6n del mismo modo que a las calabazas,
tendrds dispuesto el relleno picado, como
para los pasados, rellena los pepinos,
cuécelos con el caldo que llevo dicho,
después de cocidos échales la salsa: si
quieres poner en el picado tocino magro,
longaniza, o salchicha, dice muy bien,
como cualquier otra carne de aves.
Comentario. L.os pepinos se tratan de
forma similar a los calabacines para re-
llenar, como se ve por el texto. Tienen
menos sabor que estos ultimos y por
eso quiza insiste Altamiras en modifi-
car el relleno con algun producto mas
graso o sabroso. No es invento nuevo,
ya que los pepinos se han preparado en
las cocinas clasicas hispanas, arabes o
cristianas, cocidos en diversas formas y
muy especialmente unidos a pescados o

La seta pardilla podria ser una de las setas de monte a las que se refiere Altamiras, que las diferencia de las de cardo.

«Porque muchas

veces lo que

sobra, viene hien
para otra cosa, y
los pobres deben

aprovecharlo

todo»

algun marisco de sabor acusado, como
las gambas.

Receta. Proceder basicamente como
con los calabacines rellenos, teniendo
en cuenta las siguientes diferencias: Los
pepinos son mas pequenos en general,
con lo que hay que adaptar la cantidad
por comensal;, son mas friables que el
calabacin, por lo que hay que descora-
zonarlos en crudo, con la piel, y proce-
der tras la operacién a eliminar ésta,
y el tiempo de coccién en el horno de
microondas es menor en la medida en
que el calibre serd menor que el de los
calabacines.

Setas y hongos

176. Setas de monte (115)

Las setas regularmente se lavan bien,
porque no sepan a tierra; si estuvieren
secas, las pondrds a remojo por la noche,
las exprimirds bien, y pondrds a cocer
con agua, y sal; cuando estén cocidas es-
currelas, y ponlas a freir en aceite; estan-
do medio fritas, echards cebolla cortada,
y que se acaben de freir con ella; ponlas
después en una cazuela, haz una salsa
de avellanas, echa un punado de perejil,
hierbabuena, y un polvo de pimienta, y
que dé todo un hervor; son muy buenas,
sI no te agradaren con salsa, las comeras
con sola cebolla.

Comentario. Verosimilmente se refiere
Altamiras a setas diversas como pleu-
Iotus, marasmius, cornucopia 0 agaricus
diversos, ya que a rengléon seguido habla
de las setas de cardo, diferenciandolas.
Son un bocado de calidad, como se de-
lata por la expresién «son muy buenas»,
aunque se preparen con tanto artificio de
aromas y escaldado previo. Notese que
alude a las setas secas, que ya entonces
se empleaban como conserva, al igual
que otros productos como las guindillas,
las acerollas, los orejones de melocoton o
los tomates..

Receta. Tomar las setas, lavarlas muy
rdpidamente para que no absorban agua

PRODUCTOS HORTICOLAS

~f

Donde la borraja tiene apellido
Avenida Montanana, 945. Tel 976 576 029 www.hermanosmene.com
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Para Altamiras las setas de cardo «son las mejores» y «a algunos les gustan més que las perdices». Debajo, aguaturma o criadillas de tierra.

y se desvirtie su sabor, escurrirlas y me-
ter en horno de microondas al maximo
durante un tiempo de tanteo de cuatro
minutos. La cantidad dependera muchas
veces de lo recolectado y ademdas no
suelen ser plato principal, salvo cuantio-
sas recolecciones, por lo que no merece
la pena hablar de raciones por persona.
Saltearlas a continuacion, tras escurrir,
sobre un poco de cebolla y ajo muy pi-
cados y pochados en sartén con un poco
de aceite, de modo que acaben de soltar
el jugo que les queda y en ese momento
salpimentar y poner alguna hierba aro-
matica en cantidad pequefia y un poco
de avellanas trituradas.

183. Setas de Cardo (117)

Estas son las mejores; después de bien
lavadas, y cocidas con agua, y sal, las ex-
primirds, y freiras con cebollas; hards una
masa, como otras veces te he dicho, una
salsa de avellanas, y huevos, con un gra-
no de ajo, y todas especies, la masa que
quede espesa: hards unas empanadillas,
echando la salsa dentro, luego las freiras
en la sartén; son muy buenas para afiadir
un plato, y a algunos les gustan mas, que
Perdices; pero estas elegiria yo por aque-
llas, y no pensaria errar en la eleccion.
Comentario. Se desata en alabanzas el
fray hacia las setas de cardo, que pone
aparte en la confeccion y ademas prepa-
ra en forma de empanadillas, destacan-
do su sabor excelso, que al compararse
con la perdiz, casi ejemplo de la exquisi-
tez culinaria, sale en buen lugar; no obs-
tante, el fraile recalca que la perdiz sigue
siendo reina de las mesas como producto
de procura al aire libre.

Receta. Se procede de forma analoga a
la de las setas comunes, pero poniendo

tras el salteado un majado de avellanas,
ajo, especias y huevo duro, dejando ha-
cer todo el menor tiempo posible para
que se pierda la humedad sobrante. Con
el resultado, que se pica al fin con cuchi-
llo para hacer los fragmentos de seta pe-
quenos, se rellenan unas obleas de em-
panadilla, friéndolas como es habitual.

177. Criadillas de tierra (115)

Esta es una hierba muy regalada, crianse
como las patatas, debajo de la tierra, las
mondaras, y las podrd echar en remojo
en pedazos: escaldalas, ponlas a cocer,
y cocidas que sean, pon aparte el caldo
con que se cocieron; vacialas en una ca-
zuela, échalas aceite con ajos fritos, com-
poniendo una salsilla de caldo que apar-
taste, con todas especies, deja que dé
un hervor, y si te queda algo del mismo
caldo, lo compondrds como de carne,

y sera tan bueno que dudaras si es
de carne, o pescado. Las pata-
tas se componen del mismo
modo; y si comes muchas te
advierto, estaras de tan buen
aire, y tan favorable, que con
el aire que soples puedes com-
poner embarcacion par ir al Papa,
si no es que sea tan fuerte, que por
romper las velas sea necesario Su reparo,
que no se hace a costa de patacas.
Comentario. Lo de las criadillas —tes-
ticulos— de tierra tiene su punto de inte-
1és. Conocidas desde largo tiempo atras
y citadas por algunos ilustres tragones
romanos, las criadillas de tierra o tur-
mas —de tuber, tumor o bulto que sale en
el suelo bajo el que crecen— son hongos
hipogeos micorrizados sobre otras es-
pecies vegetales. Lejanas parientes de
las trufas auténticas —Tuber magnum,
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melanosporum y aestivum principal-
mente— carecen del acusado aroma por
el que estos parientes mayores son es-
pecialmente apreciados; tienen consis-
tencia feculosa y aroma a simple hongo
y se toman cocidas y luego aderezadas,
tras despojarlas de la capa superficial
que esta en contacto con la tierra. Perte-
necen fundamentalmente al género ter-
fezia —arenaria, claveryi, boudieri, olbien-
sis y terfezoides, sobre todo—. Merece la
pena considerar cémo en esta receta se
anota a rengléon seguido el empleo de las
patatas. Al respecto hay que decir que
la patata no se introduce plenamente
en el reino de Aragéon hasta el primer
cuarto del siglo XIX, a impulsos de las
Sociedades de Amigos del Pais, de raiz
masonica, e impulsadas en nuestra tie-
1ra por el profesor de botanica, de origen
navarro, Echeandia, con lo que queda
la duda de si la soltura al hablar de
patatas de nuestro buen fraile,
permite pensar en otra espe-
cie que no sea el solanum tu-
berosum, a partir de algunas
noticias sobre alimentacion
en nosocomios del sur de Es-
pafia y datos fragmentarios de
otras zonas de la nacién, se puede
decir que durante algun tiempo la con-
fusion entre turmas o criadillas de tie-
Ira, patatas y tupinambos o patacas, se
daba en numerosos textos. La alusion
al meteorismo intenso que podria gene-
rar gas metano suficiente para impulsar
una nave de vela a lejanos lugares, pue-
de referirse tanto a la comida de patatas
como de patacas o tupinambos —emplea
los dos términos en breve intervalo-,
aunque mas bien corresponde a estos
ultimos.

Archivo Gastro Aragdn
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Receta. Las cria-
dillas de tierra, que
salvo contados caso
de autoabasteci-
miento ahora se ob-
tienen en conserva,
se hierven en agua
salada, paso previo
que ya esta dado
con la conserva, y
luego de escurrirlas
se saltean en aceite
con ajos, mojando si
se considera preci-
50 con un poco del
caldo de coccién o
de conserva. No son
plato principal, sino
mas bien guarni-
cién. Por lo que se refiere a las patatas
0 mas bien patacas, el procedimiento es
bien simple: se hace lo mismo que con
las turmas o criadillas de tierra y se em-
plean del mismo modo que aquellas.

184. Criadillas de tierra

de otro modo (117)

Me ha parecido ensenarte otro modo de
guisar las Criadillas, entre los muchos
que hay: Toma las mayores, cuécelas
con agua, y sal, bien mondadas, reho-
galas con buen aceite, y cebolla frita, les
pondras caldo de garbanzos, sazdnalas
con todas especies, un poco de azafran
y verdura bien picada, lo pondrds dentro,
y que cuézan un poco, sazonalas de sal,
y cudjalas con unas yemas de huevos, y
zumo de Iimon, o vinagre.

Comentario. En este caso, Altamiras
hace una especie de revuelto de tur-
mas o mas bien una férmula que re-
cuerda a las preparaciones a la pappa-
Iina moderna.

Receta. Las criadillas méas lustrosas se
pelan, cuecen en agua salada, trocean
en laminas y luego saltean con cebo-
lla picada en aceite, afiadiendo cuando
ya estan casi listas un poco de caldo

«CGomida simple, y hestial» dice Altamiras de la zanahoria, es decir propia de animales del &mbito doméstico.

vegetal y alguna verdura o hierba pica-
da y cocida, incorporando un poco de
azafran segun las instrucciones que se
han dado y abriendo al fin unas yemas
de huevo encima, removiendo hasta
cuajar y espesar. No es plato usual en
la actualidad.

Zanahoria

187. Zanahorias (118)

Es comida simple, y bestial; si te gus-
tan las Zanahorias, las pondrds a cocer
con agua, y sal, y las hards rajas; con
cebolla frita las pondrds en una cazue-
la, y sazonandolas de todas especies,
y sal, las echards agua caliente hasta
cubrirse; las pondras dulce de azicar, o
miel, y vinagre, que estén bien dulces, y
agrias; luego freirds un poco de harina,
que este bien quemada, la desatards
con el mismo caldo de las Zanahorias, y
se trabara en un hervor, con que de ali-
mento brutal pasara a racional sustento,
siempre ingrato, y de poca substancia.
Comentario. Comida simple y bestial,
es decir, propia de animales del &mbito
doméstico. No le queda otro remedio a
nuestro fraile que decir que sirven las
zanahorias como alimento para el hu-

mano, pero recalca,
por si alguien no se
hubiera enterado,
que son alimento
«siempre ingrato y
de poca substan-
cian.

Un juicio tan duro

sobre la popular
daucus carota,
podria explicarse

perfectamente  si
pensamos que las
zanahorias que
ahora disfrutamos,
carnosas, de su-
bido color entre el
naranjay el morado
intenso, muy aro-
maticas y llenas de vitamina A, astrin-
gentes, digestivas y para colmo facili-
tadoras del bronceado —lo que les traia
al fresco a los religiosos empenados en
hacer la obra divina del mejor modo po-
sible, en lugar de lucir palmito— tienen
POCO que ver con las que antafio se da-
ban, poco evolucionadas desde las ori-
ginales silvestres; seguramente eran
mucho mas palidas, no tanto como las
actuales silvestres, bastante duras y
algo fibrosas y con aroma concentrado
y algo acre.

Receta. Pelar y cortar las zanahorias
en rodajas. Un plato agradable para dos
personas puede hacerse con tres cuartos
de kilo de zanahorias sanas y de tamarfio
mas bien pequefo. Se cuecen en agua
salada, lo que tarda unos 20 a 25 minu-
tos, se escurren y se saltean en un poco
de aceite, afiadiendo las especias que se
desee, aunque bajo mi punto de vista la
mas agradecida es el comino en polvo, y
azucar o miel; se deja hacer todo a fuego
suave, removiendo con cuchara de palo,
caramelizandose el conjunto, para afiadir
después un poco de harina de trigo y un
cacillo de caldo de la cocciéon, de modo
que quedard una salsita espesa y dulce.
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DAVID OLMO
davidolmonadal@gmail.com

uchas veces nos empefnamos

en simplificar demasiado las

€osas, no sé si serad por nuestro
afén de tener controlado todo, otorgan-
donos un poder que en la mayoria de los
casos estd sobrevalorado. Creemos que
tenemos la capacidad de cambiar las co-
sas a nuestro antojo, sin saber realmente
las consecuencias que dichos cambios
pueden llevar asociados.
Cometemos la torpeza de pensar que
podemos modificar o eliminar algun es-
laboén de la cadena trofica o algun habitat
dentro de un ecosistema, sin que se vea
afectado el resto, como si de individuos
aislados se tratasen. Solemos buscar la
inmediatez, obtener resultados rapida-
mente, sin pararnos a pensar o evaluar lo
que dichos cambios traeran consigo. No
hay mas que ver las consecuencias fu-
nestas de nuestra vision cortoplacista en
el medio ambiente, mirando solo nuestro
ombligo —0 con nuestro estémago— y/o
bolsillo, sin pararnos a pensar en los que
vendran detrds. En lugar de facilitarles
las cosas se las estamos poniendo cada
vez mas complicadas. Si tuviésemos que
buscar un simil de esta visién simplista
en el mundo agrario, creo que la agricul-
tura intensiva serfa un claro ejemplo, ya
que busca la cantidad en lugar de la cali-
dad, la inmediatez en lugar de la sosteni-
bilidad, menospreciando la complejidad
de los sistemas agrarios, jugando a ser
dioses con los cultivos transgénicos, apli-
cando productos téxicos para matar todo,
con la vaga creencia de que medio am-
biente, alimentacién y salud nada tienen
que ver entre si.
Afortunadamente hay otro modelo agra-
rio que cada vez esta cogiendo mas fuer-
za, este no es otro que la agroecologia,
la cual lo considera como un sistema
complejo —holismo—, més complejo que
la simple suma de sus elementos cons-
tituyentes. La opinion publica cada vez
es mas consciente de que cualquier in-
tervencién sobre el medio ambiente lleva
asociados unos cambios que nos afecta-
rdn en mayor o menor medida.
Sirva como ejemplo de la complejidad del
sistema lo ocurrido en el Parque Nacional
de Yellowstone en Estados Unidos. Como
consecuencia de la reintroduccién de los
lobos los cauces de los rios se modifica-
ron y /jqué tienen que ver los lobos con
los rios? En 1995 se reintrodujo el lobo
en Yellowstone, tras 70 afios extinguido.
Los lobos empezaron a cazar ciervos en

PUEDEN LOS LOBOS CAMBIAR
- LOS CAUCES DE LOS RIOS?

exceso en el parque; al bajar su poblacion,
la presién que ejercian estos sobre la ve-
getacion —incluidos pequerios arboles— se
vio reducida, regenerandose la vegeta-
cion natural. En algunos sitios la altura
de los arboles se quintuplicé en seis afios.
Al haber més arboles y mas vegetacion
también se increment6 el numero y la
variedad de insectos, con lo que las po-
blaciones de aves forestales empezaron
a recuperarse. Aparecieron los castores,
intrinsecamente relacionados con los
arboles, los cuales hicieron grandes pre-
sas que modificaron el cauce de los rios
frenando la erosiéon. Dichas presas estre-
charon los cauces, generando lagunas y
remansos rapidos, en los cuales volvieron
a habitar peces, anfibios, reptiles, patos y
mamiferos como la nutria. El lobo no sélo
cazaba ciervos, sino que ademas expul-
50 a los coyotes; al irse estos la poblacion
de conejos y ratones se recupero, y tam-
bién la de sus depredadores, tales como
el zorro rojo, comadrejas, tejones y aves
rapaces. El oso incrementd su poblacion,
aprovechandose de la carrofia dejada por
los lobos y beneficiandose ademas de los
frutos que volvieron a crecer en los recu-
perados bosques. La complejidad y fragi-
lidad de los ecosistemas se ve claramente
retratada con lo sucedido tras la introduc-
cion del lobo en Yellowstone.

Algo similar sucede en nuestros agrosis-
temas cuando dejamos de aportar sus-
tancias toxicas —herbicidas, insecticidas,
fungicidas..—, el equilibrio se restable-
ce y su capacidad productiva también.
Ejemplos de desequilibrios nos sobran
en el campo aragonés, no hay mas que
ver la creciente poblacién de conejos que
diezma las cosechas y reduce la capaci-
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dad regenerativa del bosque y matorral
mediterraneo. O el excesivo uso de pes-
ticidas en determinados cultivos, como
en los frutales, para minimizar los danos
producidos por las plagas, las cuales no
se reducen sino que se incrementan ano
tras afo —y su resistencia a los pesticidas
también— como consecuencia de la re-
duccion de sus depredadores naturales. O
la preocupante reduccion de la poblacion
de abejas, de las que dependemos para
la polinizacién de la mayoria de nuestros
cultivos, por la utilizaciéon de insecticidas
neonicotinoides que las matan. O cémo
llevamos varios afios incumpliendo en
varios de nuestros rios los limites que la
legislacion ambiental impone en cuestion
de sustancias peligrosas de origen indus-
trial y de plaguicidas.

Hasta que no seamos conscientes de que
formamos parte de un sistema complejo,
formado por muchos engranajes interco-
nectados, como una red de la que depen-
de nuestra supervivencia. Cada eslabén
que se rompe 0 se pierde, hace al sistema
mas inestable, haciéndonos mas vulne-
rables a los cambios que se vayan produ-
ciendo en él.

Es momento de sumar y no de restar, de
incrementar la biodiversidad y no de re-
ducirla, de favorecer la rotacién de cul-
tivos frente al monocultivo, de dejar de
utilizar venenos que indirectamente nos
aportamos a nosotros mismos.

No es necesario conocer toda la compleji-
dad del sistema, bastaria con tomar con-
ciencia de que formamos parte de él. Con
ello seguro que lograriamos minimizar la
presioén a la que lo sometemos, sabedores
de que al final los mas perjudicados so-
mOoS NOSotIos.
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sé original
iRegala gastronomia!
egala una SUSCRIPCION a GASTRO ARAGON

POR SOLO 36 BUROS TE RECORDARAN
DURANTRE DOS ANOS

Y, si quieres, por un poco mas, personalizamos tu regalo:
on la tarjeta que elijas, con un sobrecito de azafran del Jiloca, una cena exclusiva...
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JORGE HERNANDEZ
jorge.hernandez@slowfoodzaragoza.com

. US PROD

ace pocos dias hemos

estado discutiendo en

a comunidad de Extre-
madura las relaciones entre ali-
mento, entorno, turismo, educa-
cién alimentaria, sostenibilidad,
biodiversidad y cultura bajo el
paraguas de un concepto que
nuestros compareros de alla
han bautizado con el nombre de
ecosistema Slow. No tengo que
decirles que Extremadura se ca-
racteriza por una politica alimen-
taria que ha destacado, a lo largo
de varios afios, muchos produc-
tos de calidad.
El jamon ibérico de la dehesa, las
tortas y quesos, el pimentén de la Vera, la
cereza del Jerte y un sinfin de productos se
suceden con un gran estilo, adaptando sus
producciones a los diferentes ecosistemas
territoriales. Estos productos podrian dar
lugar a una adecuada gastronomia, pero
sin embargo solamente el Caceres Atrio
tiene cierta notoriedad. El nivel interno
de poder adquisitivo impide destacar una
gastronomia de calidad y no creo que la
imagen un san Jerénimo austero en el
convento de Guadalupe nos anime en un
cambio de dindmicas de cambio para un
desarrollo méas equilibrado, cualitativo y
sostenible. Hay que construir un mundo
mas heddnico y placentero.
Extremadura se parece a Aragén en cuan-
to que tiene un amplio territorio —la décima
parte de Esparia—, un gran despoblamien-
to —una cuarenteava parte de la poblacion
espafiola—, una frontera con otro pais de la
UE y comunicaciones que deprimen sus
territorios cercanos, con una baja tasa tu-
ristica propia de las tierras del interior de
Espafia. Esto origina que Extremadura
obtenga sus ingresos del sector primario
con la exportacion de sus buenos alimen-
tos. Pero ello no deja gran riqueza entre su
poblacién, dada la alta concentracion del
poder sobre la propiedad de la tierra y la
agroindustria.
Aungue hay una distincién que le separa
de Aragoén, ya que nuestra region tiene
una poblacién mas concentrada y debe
exportar mas alimentos con menor valor
afiadido, lo cual nos plantea una alta de-
pendencia e inestabilidad a largo plazo y

a la propia sostenibilidad del desarrollo.
Vistas asi las cosas la Extremadura tiene
condiciones para salir adelante con mucho
mas optimismo, conteniendo una riqueza
histérica y una abundancia alimentaria
nada despreciable.

Llegado a este punto me sorprendié grata-
mente el que el presidente de esa comuni-
dad auténoma cogiera el avién y se presen-
tara en el ultimo Salén del Gusto de Turin
y se planteara cémo mantener un dialogo
con Slow Food para mejorar el balance in-
terno de su alimentacion, el turismo y su
gastronomia.

Laverdad es que la apasionante historia de
Extremadura —que hace paralelas la histo-
ria de la Emérita Augusta y Caesar Augus-
ta romanas— esta ayudando a iniciar un
proceso de reflexion que debemos seguir
de forma perseverante y trazar un plan que
aumente el valor afiadido interno de su
gran patrimonio alimentario. La pregunta
es ¢qué hacer? Y la cuestion aparece meri-
dianamente clara. Hay que complejizar su
economia con un emprendimiento indivi-
dual y social, y realizar un plan de turismo
selectivo que eleve la renta interna de las
gentes de las ciudades bien equilibradas
de Extremadura y el diseminado mundo
rural. Un turismo slow basado en viajeros
del conocimiento, del aprendizaje de los di-
ferentes ecosistemas y una elevada gastro-
nomia que gradualmente haga reconocer a
la cocina extremefia como una de las mas
potentes gastronomias de Espana.

Algo que ya vislumbré y alenté en Pera
cuando en el afio 2009 destacara su bio-
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diversidad que se exhibia en la
Feria mixtura. Hoy Pert es uno
de los paises gastronémicos
mas importantes del mundo. Y
la economia circular permite un
despegue potente de su universo
gastrondmico.

Ademés de todo esto se debe
trazar un plan de accién conjunta
transfronteriza con Portugal que
haga de la vieja Lusitania una
accién conjunta. SOy un enamo-
rado de Portugal y creo que ese
pais no ha sido suficientemente
valorado. Hoy Portugal empieza
a ser el pais de clima mediterra-
neo que mas crece. Y una accion
conjunta puede favorecer a ambas zonas
de esta peninsula Ibérica. Se deberia pro-
poner una feria conjunta Slow Food entre
Portugal y Extremadura que aunara estra-
tegias alimentarias.

Sé que estas propuestas deben ir acom-
pafiados de un plan de complejizacion
gradual de su economia rural para evitar
que la ruta transversal de la plata sea so-
lamente una ruta y fluya la diversificacion
de negocios. Con la mano tendida hay que
establecer un proyecto global que sea in-
clusivo, sostenible, cualitativo y de mejora
neta de su diversidad productiva, desta-
cando los éxitos concretos en una tierra
que bien pudiera calificarse como de las
mejores de Esparnia para avanzar en varios
flancos, incluido el de su restauracion y
gastronomia. El que varios directores ge-
nerales, productores, técnicos de la admi-
nistracién, organizaciones sociales y orga-
nizaciones de consumidores nos hayamos
dado cita, me parecen digno de resaltar.
No procuro aplaudir a casi nadie, porque
soy exigente en el liderazgo. Pero el pre-
sidente de Extremadura ha dado un paso
para que una region como la suya apueste
por el cambio. Una regién que entre otras
cosas es la region con mas kilémetros de
costa de agua dulce de la Peninsula.

En Slow Food tendemos nuestra mano y
vamos a trabajar y dar ejemplo para romper
las resistencias al cambio para un mejor
desarrollo sostenible. Desde la escuela y el
origen de los alimentos y su sostenibilidad
ambiental, hasta sus cotas mas altas de
generacion de la riqueza y su distribucion.

.
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COMUNICACION GARDENIERS
comunicacion2@atades.org

GARDENIERS, PrUUUL TUS
ECOLOGICOS CUN CORAZON

ardeniers: productos ecolégicos con corazon,
G-es el eslogan de la nueva camparia de comu-

nicacién que a partir de mediados de mayo
puso en marcha este Centro Especial de Empleo de
Atades dedicado a la agricultura ecolégica y a la jar-
dineria.
Porque es el corazdn el que mueve y el que es capaz
de generar y recibir emociones, la campafia se basa
en el sentimiento que nos produce consumir no solo
verduras y conservas ecolégicas aragonesas, si no
también apoyar un proyecto de insercion laboral de
personas con discapacidad.
Mariano Torres, trabajador del area de agricultura de
Gardeniers, es el protagonista de esta campafa que
se difunde en prensa, radio y television en Aragén. En
la campafia también han participado voluntarios de
Atades que han querido apoyar este proyecto que se
inicié a finales de 2011.
Gardeniers vende verduras y hortalizas frescas en
diferentes fruterias, tiendas y grandes superficies de
Zaragoza y cuenta con una amplia gama de conser-
vas como cremas de verduras, cardo, SofTitos, y aceite
de DOP Bajo Aragoén. El spot puede verse en el si-
guiente enlace: youtu.be/2xtlh17TtbY

Proyecto social
En el &rea de agricultura ecologica de Gardeniers tra-
bajan 17 personas de las que dieciséis tienen diferen-
tes tipos de discapacidad. En la actualidad dispone
de 35 hectéreas de cultivo certificado por el Comité
de Agricultura Ecolégica de Aragén en Alagén, San
Mateo de Géllego, Montafiana y Ascara, en el térmi-
no municipal de Jaca.

Entre los proximos proyectos de Gardeniers esta el
lanzamiento de una Planta de Transformacién de
verduras, hortalizas y frutas ecolégicas en Mercaza-
ragoza.

Actualmente Gardeniers ya exporta [ s
parte de su produccién de manera e
intermitente a Dinamarca, Francia y
Alemania.

gardeniers,
agricultura ecolégica

\

Mariano Torres es el protagonista de la campafia, que difunde los productos frescos y elaborados.
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AHORA -\ | A HUERTA
PLANTAMO

Durante los meses de junio y julio en la huerta de Gardeniers en Sonsoles, en el
término de Alagdn, se comienza a plantar una amplia variedad de verduras de las
que disfrutaremos en el mes de septiembre.

Asi, continuaremos plantando el tomate rosa, la lechuga en sus diversas
variedades, la judia verde, excelente para tomar a la vuelta del verano cuando
necesitamos productos con més fibra.

Ademés, incluiremos en nuestra huerta las acelgas, las tradicionales borrajas
aragonesas y el calahacin, con los que elaboraremos los primeros purés y cremas
en los dias en los que comience el frio,

RECOGEMOS

El'mes de junio y julio la huerta se llena de color y sabor, algo que se nota en los mercados y comercio
de proximidad, con abundante oferta de vegetales frescos.

Ahora podemos encontrar en las fruterias, tiendas especializadas, grandes superficies y restaurantes,
tanto las cebollas tiernas como las secas, los deliciosos rabanitos, excelentes para saciar el apetito

0 como aperitivo, el tomate tanto el rosa de |a huerta del Ebro como el de ensalada, y la horraja.
Afiadiremos a nuestra cesta de verduras las zanahorias, el pimiento verde, la ceholla tierna, el pepino y
la berenjena. La sandiay el melon, las frutas del verano por excelencia, que nos ayudan a hidratarnos y
a dormir mucho mejor, podremos sahorearlas en todo su esplendor.
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[EXTOS J.M.M.U.
gastro@adico.es
FOTOGRAFIAS GABIORTE
gabiorte@chilindron.es

COMO HUBIERA DICHO UN ANORADO AMIGO, JUAN ANTONIO ANQUELA ES UN SENOR «NATURAL NORMAL», LO QUE
TRATANDOSE DE UN EXITOSO ENTRENADOR DE FUTBOL SORPRENDE TODAVIAMAS. BAJO SUHUMILDE ASPECTO, SE ESCONDE
UN HOMBRE REFLEXIVO Y SENSATO, CULTO E INTELIGENTE, CAPAZ DE COMPRENDER SU SITIO EN EL MUNDO. SIN APENAS
PRETENDERLO, EL JIENENSE ES TODO UN SEDUCTOR. TAMBIEN

UNO DE QUIENES MEJOR ENTIENDE EL ENTRENADOR EL JUEGO DEL FUTBOL COMO

METAFORA DE LA VIDA. SABE LO QUE SIGNIFICA BREGAR CON UNA

cuapriLLA pe J6venes «ecoisTAs»  NNATURAL NORMAL © «iRREsPONSABLESw, Y ASUME,

RESIGNADO, LOS INTERESES DE ESTE MUNDO, CONSCIENTE DE QUE

SERA SIEMPRE UN ENTRENADOR DE 'SEGUNDA". YA A MITAD DE ABRIL ERA BIEN CONSCIENTE DEL PODERIO DEL LEVANTE Y

EL GIRONA, MUESTRA DE LO MUCHO QUE CONOCE ESTE MUNDO. EXPRESIVO, LOCUAZ, AMABLE, GESTICULANTE COMO BUEN

ANDALUZ, COMEDOR QUE PRESUME DE COCINERO TARDIO, ACUDE SIEMPRE DONDE LE RECLAMAN, SIN EXIGENCIAS. «YO ES
RMAL», ALGO ABSOLUTAMENTE ANORMAL EN ESTE MUNDILLO.
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«PERU SIYO SOY MUY

ORMAL...

uizd conscien-

te de lo que se

jugaba en este
reportaje, nada mas
sentarse a la mesa, re-
cuerda lo bien que se
come en Huesca. «No
se puede hablar nada
mas que bien; en cual-
quier sitio se come y
magnificamente, por 10
12 euros».
Y afiade, «yo de vinos
no entiendo. Normal-
mente solo bebo agua y
una cerveza ocasional,
si ganamos. Ni siquiera
comiendo». Aunque en
esta ocasion se permi-
tié una excepcién gra-
cias al sabroso rosado
de Enate, del que apurd
una copa.
Aunque sabe de qué
va este asunto. Por su-
puesto, conoce el So-
montano, los Riberas
del Duero gracias a su
estancia en Soria, los vinos andaluces. De
alli recuerda que en el restaurante de un
consejero —«son muy sibaritas en Sorian—
celebraron una fiesta y sacaron unas bo-
tellas especiales. «En una caja de madera,
Vega Sicilia nosequé. Y les dije, 'no bebo;
le estais dando de beber a un cerdo'».
Aundque lo prob6 y se acuerda todavia.

Con doce anos trotando por Espafia como
entrenador, Anquela come fuera todos los
dias. Lo que le supone conocer tanto la
cocina cotidiana, como las mejores me-
sas. Y mantiene los recuerdos gastroné-
micos de los sitios por donde ha pasado.
De Soria «recuerdo las setas, el boletus,
el perrechico de temporada, la seta de
cardo, maravillosa. Alli iba a comer a un
sitio de todos los dias, el Ventorro». Tam-
bién estuve en Aguilas, donde «habia una
gamba 10ja, impresionante». O en Melilla,
con «un pescado desconocido y maravi-
lloso, muy bueno». He comido muy bien
de diario, «salvo en Madrid, cuando en-
trenaba al Alcorcony.

Como muestra en todas las ruedas de prensa, Juan Antonio Anquela es un hombre expresivo y gesticulante.

Vive en un apartamento donde si se pre-
para la cena. «Me hago cualquier cosita,
una ensaladita, un pechuga de pavo, un
poco de queso. Y se acaboy.

Sin embargo, en su casa, en Jaén, va mu-
cho més alla. «Cocino. Cuando me quedo
sin equipo yo soy el ama de casa. Mi mu-
jer trabaja y llega a las tres de la tarde y le
tengo que tener todo preparadon.

Pero tuvo que aprender. «Me puse con mi
mujer, cogi mis papeles y anoté. Sé hacer
practicamente todos los platos de cucha-
ra. Habichuelas, judias con tocino, chori-
Z0 'y SusS cosas; lentejas; patatas guisadas
con ternera; cocido, etc. La paella la hago
todos los domingos y siempre estan espe-
rando que llegue».

Y busca en el movil las fotos de sus mu-
jeres, ocho entre esposa, cufiadas, sobri-
nas... Le cuesta, pero las encuentra al fi-
nal, donde se le puede contemplar en traje
de faena presumiendo de paella.

Cuando prueba la exquisita merluza,
confiesa que «no entiendo de comer, pero
esto estd muy bueno. Vosotros sabréis
mas». Pero el resto de la conversacion
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lo desmiente. Habi-
tualmente «como lo
normal, un plato de
cuchara, una lubina,
lo que sean, pero des-
taca que «el ternasco
es lo mejor de Espa-
fla con diferencia. Si
quieres comer esta
calidad, en Andalucia
tienes que pedir choto
y aqui cualquier cor-
dero sale bueno».
Aprecia lo mejor de
cada territorio. «El
aceite de primera
prensd de Jaén; un sa-
bor fuerte de narices,
pero... Y el de Bolea,
para no probarlol.
«Ahora hacen acei-
tes buenos en todos
sitios, como el vino,
hasta en Almendrale-
jo lo consiguenn».

De ahi se pasa a los
cochinos de Extre-
madura, la torta del
Casar, «mi hermano vive alli y es el en-
cargado de traernos todo en Navidad». Y
de aqui, «el cordero, nunca sabe a tufo.
Aqui en casi todos los sitios se come muy
bien».

Por supuesto, hablamos de futbol, donde
se revela todo un sabio. No solamente por
los resultados —el equipo se acercaba a
la zona de promocién en aquella fecha—,
sino por su forma de encarar lo que signi-
fica este deporte.

«Este es un negocio muy jodidor, afirma,
especialmente cuando se cuenta con un
presupuesto reducido y apenas cuatro co-
laboradores, como es €l caso. De hecho, la
mayor parte de las veces vuelven a casa
en autobus, tras el partido, como sucedid
en Almeria. «Otros tienen mas dineroy se
quedan a dormir; nosotros a casa, con un
bocadillo y una pizza en el cuerpo».
Aungue los jugadores apenas entrenan
un par de horas, Anquela invierte toda la
mafiana en el club. «Hacemos de todo: ver
partidos, analizar. Que no te sorprenda el



contrario. Si lo hace cuando estoy en el
campo, mal me va...n.

No es facil trabajar con los jugadores.
«Maés de diez minutos no los tengas ahi
sentados. No quieren saber nada, son
como los nifios: responsabilidades nin-
guna». Ahi aparece su mano izquierda,
su capacidad para configurar un grupo
compacto y saber como resolver los inevi-
tables conflictos diarios. «Sinotas que tus
palabras no llegan... olvidate»

Buen analista del futbol actual, confiesa
que «nunca entrenaré en primera divi-
sion. Es imposible». En este mundo man-
dan el marketing y la publicidad, el ego
de los presidentes, los intereses cruzados,
las compras de partidos, las apuestas.
«Casi todo es verdad» y matiza, «segun
se dice..»

Afirma rotundo, «una persona que no
sabe de donde viene y pierde sus raices
es un apatrida. En el futbol pasa lo mis-
mo. Cuando un equipo se ha quedado sin
alma, pierde la identidad». Y de segunda,
sabe, «solo se sale asi 0 con un muy buen \

equipo hecho con dinerov. \
Ama esta divisiéon a pesar de disgustos a. f.‘"ﬁ* =
como su cese en el Granada. «Si tu te

equivocas, el futbol te castiga. Cada par- >> LI LLAS PAS-I- IA
tido es una historia distinta. La segunda
division es preciosa. Tu dices quién va a

FegesvETE S 2

ganar aqui y nunca aciertas. Como es habitual en esta seccidn, los invitados eligieron el restaurante. Sugirieron con cierta
Y aplica su humilde y atinada filosofia, «si timidez el Lillas Pastia, quizd porque celebraron allf su salvacion en la pasada temporada y
no tienes nada y vienes de abajo, todo te porque su propietario y cocinero es también consejero del Huesca. Garantizado el abono
parece estupendo. Pero si has sido gran- de la factura, merced a la solvencia de esta publicacién, la cita fue concertada para el 19 de
de, no lo digieres. abril; un miéreoles, Unico dia de la semana mds o menos tranquilo para el entrenador; en
Aparece el cocinero y propietario del visperas del viaje a Oviedo. Anquela vino acompafiado por la directora de comunicacién de
Lillas, Carmelo Bosque, un apasionado la SD Huesca, Jara Echeverria, que compartié mesa y conversacion.

del futbol y todo lo que genera. «Si algo El restaurante decidié ofrecernos tres entrantes para compartir: Royal de azafran, gamba
queda en la sociedad es el futbol, lo unico rojay ave crujiente, una sutil combinacién de sabores. En plena temporada, como es debido,
capaz de mover a miles de personas». Que no podian faltar los Espdrragos naturales, mollejas, salsa de huevo y aire de mantequilla y
consumen, viajan, disfrutan de los res- nueces; y un cldsico de la casa, el logrado Arroz de trufa tuber melanosporum. Que llegaron
taurantes. Recuerda el ambiente de la ul- tras el correspondiente aperitivo, un divertido Calamar de Teruel con mousse de queso, en
tima vez que el Osasuna jugd en Huesca, realidad una crujiente ldmina de panceta.

que quiza se repita la proxima temporada; El entrenador eligié como plato fuerte Merluza con jugo de guindilla y alcaparra, igual que la
aunque «vamos a subir, esto petara», se periodista, donde los dcidos matizan el sabor del pescado. El fotdgrafo se fue a por el Rape
viene arriba Carmelo. frito a la mantequilla noissette, puerro y ponzu, una actualizacion globalizada del clasico ela-
«Claro que se el préximo once, pero no os borado de pescado, mientras que el firmante se decanté por el Pichdn asado con su jugo, su
lo voy a decir. Juan Antonio Anquela ha tosta y duxelle de champifidn, tradicional y perfectamente en su punto.

vuelto a demostrar su sabiduria vital, que Finalmente, como postres, Grosella, lichis y rosas, para Jara y Gabi; Tarta de manzana cara-
aplica tanto al campo como a la gastrono- melizada con helado de vainilla, para Anquela; y Cremoso de vainilla bourbon con almendra
mia. Un placer. y granizado de whisky para Urtasun.

Respecto al vino, Anquela no se quiso definir dada su poca pasién por el mismo. Justo antes
de la comanda confesd su ignorancia, aunque sabe mas de lo que reconoce. No obstante,
pactado el Enate rosado como vino para toda la comida, no se privé de disfrutar de algin
traguito.

PL. NAVARRA, 4. HUESCA. 97621 691.
www.lillaspastia.es / reservas@lillaspastia.es.

Horario: de 13 a 1530 y de 2| a 23.30 horas = Cierra domingo noche y lunes. | Admite
tarjetas. = Admite reservas. | Dispone de reservado, hasta doce personas. | Buen acceso
discapacitados. | Menud Carmen: 40,30 euros, bebida incluida. Carta de temporada: 49,50
euros, tres servicios, sin bebida; Menu degustacidn: 77 euros, sin bebida. | Precio medio a la
carta: 50 euros. | Zona peatonal, aparcamientos publicos cercano.

Apenas es capaz de estarse quieto unos segundos.
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- Amplio salén para celebraciones
(comidas de empresa, reuniones familiares, ...)
- Alta profesionalidad.

- - Muestros clientes
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- Calidad al mejor precio. @

Soluciones culinarias

.- p~ *Ji’ﬁ' \*:1
..- 3 n’!::qx IE

-‘.-.u—l-""".'—"-i-
e CIONALES
- ‘w _J: ---r-)

1dez nufez 23, 50003

dez nufiez 23, 50003 quesos

GASTRONUMERO58  §7  JUN/JUL2017



W ar
o] TuHUESCA

El producto del Pirineo ha estado muy presente a lo largo de todo el desarrollo del Congreso, tanto e

Jorge Dueso

n forma tedrica, como en las demostraciones culinarias.

CINE Y GASTRONOMIA

OTRA FORMA DE APOSTAR POR LA PROMOCION DE LA PROVINCIA

uienes acudian al festival de cine
de Huesca a finales de los afos
etenta, cuentan que uno de sus

atractivos ya era la gastronomia. Por su
supuesto el cine, la cercania con los profe-
sionales, el ambiente de la propia ciudad,
las largas noches. Pero también la comida
y la bebida.
De hecho no era solo uno quien acumula-
ba los vales de comida que ofrecia cotidia-
namente la organizacion del festival, para
rendirse un homenaje el ultimo dia. Asi, el
mitico restaurante Navas solia acoger los
ultimos dias a jovenes aficionados y perio-
distas que también querian disfrutar de la
buena mesa. Nunca decepciond, por més
que dicha practica, la acumulacién de va-
les de comida, no estaba autorizada. Daba
igual.
Tiempo después, en 1989, fue cuando el
afiorado Alberto Sanchez Millan intro-
dujo de forma efectiva la gastronomia en
el festival. En aquella edicién se rendia
homenaje al guionista de Luis Buifiuel,
Julio Alejandro, en lo que suponia su re-
encuentro con la tierra que le vio nacer. Y
ademas de los apartados mas formales se
celebr6é una cena homenaje en el restau-
rante Las Torres, abierto hacia apenas
Unos meses.
Alberto removié Roma con Santiago, leyd
todos los textos del guionista —entre ellos
el Breviario de los chilindrones, pues

Julio Alejandro
abrio la relacion
entre el cine

y la comida

en el festival
]

Julio era buen gastréonomo- y disefo, de
la mano de los hermanos Abadia un ex-
cepcional menu que recorria toda la geo-
graffa y productos aragoneses.

Ver y cenar

La idea qued¢, flotaba en el ambiente,
pero no pudo materializarse hasta el ano
2002. No habia constancia de experien-
cias similares en otros lugares, 1o que no
arredr6 a nadie. Se eligieron dos clasicos
del cine gastronémico, bien distintos, La
grande boufee (1973) y la mas amable El
Festin de Babette (1987), cuyos platos
se reprodujeron nada menos que en los
restaurantes Las Torres y Lillas Pastia,
respectivamente. Toda una experiencia,
dificilmente superable.

La experiencia, denominada Gastroci-
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ne, cuajoé y mas o menos se fue repitiendo
cada afio: la proyeccion de una pelicula
relacionada con la gastronomia y, poste-
riormente, la celebracién de una cena en la
que se recreaban los platos contemplados
en la gran pantalla.

La etapa actual

El ano 2014, de la mano de TuHuesca,
se cre6 ocasionalmente la Muestra de
cocteleria Huesca, la Magia del Cine,
que reflejé la también estrecha relacion
entre la mixologia y el mundo del cine,
con aquellos dry martinis que continua-
mente bebian en blanco y negro los acto-
res americanos. Con vocacion de presen-
cia en toda la provincia, la experiencia no
llegd a cuajar.

Hasta llegar al modelo actual, que vincula
ambas disciplinas de forma bien distinta,
aungue no menos ludica e interesante, y
quizd mas acorde con la vocacién de fil-
mes cortos del Festival Internacional
de cine de Huesca.

Asi, ya el afio pasado en la edicién 44, el
cocinero Rubén Pertusa, inaugurd la
nueva férmula, mas pendiente de los cor-
tometrajes, esencial del festival. Asi, Gas-
trocine, contd con varios cortometrajes de
tematica culinaria, seleccionados entre
las obras recibidas en dicha edicion.

Jefe de cocina del restaurante El Bode-
gon —Pedro 1V, 4. Huesca. 974 231 681-,
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La MaGla De La GAaSTRONOMIa
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Archivo Gastro Aragdn

Momentos para la historia. Chema Pinilla recreando el servicio de 'La grande houfee' en 2002; El afiorado cocinero Fernando Abadia remedd la cocina de 'El chef enamorado’
en el afio 2004, Diez afios después, de lamano de Tu Huesca, la cocteleria se integra en el Festival de cine, de la mano del especialista John Ballesté.

Pertusa es un cocinero de larga actividad
mas alla de sus fogones. Estuvo al frente
de los Talleres de Cocina Creativa con
productos de Aragén dentro del proyecto
Pon Aragon en tu mesa, ha colaborado
en proyectos gastrondémicos con asocia-
ciones como Embat y Atades y es autor
del libro El zagal que Ie dio la vuelta a la
tortilla.

La nueva férmula consiste en la proyec-
cién de varios cortometrajes, que inspiran
los otros tantos platos que conforman el
menu preparado por Pertusa, que el publi-
co, con un aforo limitado, degusta mien-
tras disfruta de la elaboracion del mismo y
la contemplacién de las peliculas.

La interesante alianza consisti6 en: Meji-
llones / Cremoso de Mejillones de roca con
pamko; Abre Fdcil / Corazén de tomate

Varios
cortometrajes
inspiran la
creacion

de un ment
|

rosa de Huesca con encurtidos; Spoetnik
/ Yakitori de trucha de El Grado adobada
a la brasa; Comer conocimiento / Fardel
de ternasco de Aragoéon asado con patata;
y De los reptiles-Saurios cafés / Cremoso

de limén & cobertura de chocolate blanco.
El éxito de la experiencia ha logrado que
se repita también en este afo, con el mis-
mo esquema, en la terraza El Enebro, con
tres nuevas peliculas.

Coma y beba, Espafia, 2017, de Jaime Fi-
gueroa, le inspird tres aperitivos: Gazpa-
cho oscense, Croquetita de jamén y Coca
de pollo de corral con salsa teriyaki, emul-
sién de huevo frito y caviar de trucha.
Para Still love you, Espafia, 2016, de Fer-
nando Bonelli, optdé por Arroz salteado
con boletus y un taco de queso Meleses
y Steak tartar de ternera del valle de Be-
nasque con yema de corral y mostaza en
grano. La sesién culminé con Los pestifios
de mama, Espania, 2016, de Marta Diaz de
Lope Diaz, para la que elaboré La tarta de
queso de mi madre.

TEHIFEE

Raciones
/// MEDITERRANEAN BAR Cava ecoldgica
San Lorenza 44 / B76 283 263 / tehifa2 0@gmail.cam E“E[:l;uls
octeles
000 Combinados
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AGUA DE BORRAJAS ﬁg

PEDRQ FONDEVILAS
fotografias

La comida de hermandad tuvo lugar en el restaurante La Ontina, en el Gran Hotel, con un meni en el que no falté la horraja. Debajo, nuevos Gofrades de Honor.

CAPITULO DE SANISIDRO

ESCARTIN Y MASGRAU, NUEVOS COFRADES DE HONOR

La Cofradia de la borraja y el crespillo de
Aragon celebrd el pasado 14 de mayo, su
capitulo de san Isidro, el mas importante del
ano, en que se entronizan los nuevos Cofra-
des de Honor.

Este es un resumen de las palabras del pre-
sidente, Angel Gonzélez Vera.

a Cofradia de la borraja y el cres-
Lpillo de Aragon se siente muy hon-

rada al daros la bienvenida a este
acto, Sexto Gran Capitulo en honor de san
Isidro. Vaya por delante nuestro agradeci-
miento a los sefiores don Fernando Es-
cartin y don Luis Masgrao por haber
aceptado ser nombrados Cofrades de
Honor de este afio. Por nuestra parte desde
el primer momento hemos tenido la certeza
de que sus méritos deportivos y humanos
los hacian merecedores indiscutibles de
este galardon.
Igualmente quiero agradecer a los sefiores
de la prensa su interés por nuestra cofradia
y su presencia dedicando unas horas de su
descanso dominical en seguir el acto que
nos reune.
Y no debo ni quiero olvidar, en este capitulo
de agradecimientos, a los queridos conco-
frades y muy especialmente a los que con-
forman la Junta Rectora de la cofradia, ya
que gracias a su esfuerzo y colaboracion
conseguimos que dia a dia muestra cofra-

dia este mas y mejor consolidada y cuente
con un mayor numero de componentes.
Quiero felicitar muy especialmente a los
nuevos cofrades que en breve aceptaran su
compromiso de ingreso y les seran impues-
tas las medallas de la cofradia.

Las cofradias

Una cofradia gastronémica no es solo un
grupo de amigos que se ponen de acuerdo
para comer juntos lo mas gratamente posi-
ble; es algo mas, aunque esto también. En
principio, como todos ya sabéis, las cofra-
dias eran una agrupacién de hombres y
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Cortesfa El Periédico de Aragén

mujeres pertenecientes a un mismo gremio
o0 profesion que se reunian bajo la advoca-
cién de un santo Patrén para defender sus
intereses gremiales, defender el producto
de su trabajo e instruir a sus componentes
tan social como religiosamente.

De aquellas agrupaciones medievales, hoy
solo quedan estos movimientos, de alguna
forma nostalgicos que, o bien mantienen
las tradiciones religiosas especialmente
destacadas en la Semana Santa, o bien de-
dican su actividad a la difusién de un pro-
ducto, en este caso la borraja, que por su
calidad y trascendencia social muchas ve-
ces se convierte en icono y representacion
de toda una regién, y a veces hasta de una
nacion entera.

Estas agrupaciones, como sucede con la
nuestra, no tendrian continuidad, si no
cultivasen e incluso hiciesen aparecer en
sus estatutos, una manifiesta vocacién de
solidaridad y ayuda entre sus agrupados v,
siles es posible con el resto de la sociedad,
dando ademas a sus actividades corpo-
rativas un enfoque cultural y humano vy
promocionando  nuestras costumbres y
tradiciones.

Asi como desde practicamente nuestro
primer dia de existencia hemos reivindi-
cado la huerta zaragozana testimoniando
la precaria situacion de las familias que la
trabajan, igualmente quiero hoy, y creo no

-y:_el g:r_gespil_:l_b‘ YAGag
fles

orraja@gmailfcomt



Miembros de la cofradia, ataviados con sus capas, posan en el Museo de Zaragoza, donde se celehrd el acto.

encontraré mejor ocasion para hacerlo, lan-
zar desde aqui una voz de alerta sobre la
tragica situacién que dia a dia padecen los
deportistas de la bicicleta en su transito por
las carreteras y vias ciudadanas.

Urge encontrar una solucién viable y eficaz,
que el ciclismo no se convierta en un depor-
te de tan alto riesgo, que al igual que esta
sucediendo con nuestra huerta, corra peli-
gro de desaparecer, para bien de la prueba
que hoy homenajeamos, y del deporte en
general.

Hoy la cofradia ha decidido homenajear a
dos deportes que de alguna forma se unen
y que han llevado y llevan el nombre de
Aragén por todo el mundo. El ciclismo y la
prueba de montafia Quebrantahuesos. Y el
montafiismo y los montafieros de Aragén. Y
lo hace nombrando cofrades de honor a dos
distinguidos representantes de cada uno
de ellos: Fernando Escartin y Luis Mas-
grau, indiscutibles merecedores de esta
distincién que nuestra cofradia se honra en
ofrecerles.

Cofrades de honor

Manuel Berbegal. Propietario del
restaurante Gayarre, primer restau-
rante que incluyo en sus carta un plato
de borraja actualizado.

Aragon en Abierto. Programa de la
television aragonesa.

La huerta zaragozana. De la que
depende el consumo de verduras y
hortalizas de muchos aragoneses, por
su esfuerzo diario en mantener una
actividad que solo gracias el sacrificio
de cada vez menos familias pervive.
Antonio Cosculluela y Elita Da-
vias. Alcalde de Barbastro y organi-
zadora de su fiesta del crespillo

José Maria Ordovas. Investigador y
profesor en Estados Unidos

Beatriz Barrabés. Periodista de
TVE.

Ramoén 'Moncho' Borrajo. Humoris-
tay artista.

Angel Orensanz. Escultor.
Fernando Escartin. Ciclista y presi-
dente de la Quebrantahuesos.

Luis Masgrau. Presidente de Monta-
fieros de Aragon.

BOCADILLOS CON
NOMBIRE PROPIO

sComes sano?
sComes bien?

la natural

P’ Fenundo el Catblico 9 Zarugozn. 976359183
¢/ Sumol F 50800 Zuem CZormgpea) SH66S0157
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iTan buenos... que Hevan nuestro nombre!

ComeTleruel ComeBellota

ComeJamon

Teruel Bellota

Gran ComeJamon
Teruel Bellota

ComeJamon
A\Honso 1. 4
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SAPHA -r;l‘l

GASTRONOMADAS

Foto de familia de los premiados, concursantes, organizacion, invitados, etc. Una pequefia muestra de las dos mil personas que se acercaron hasta este exitoso salon.

11 SALON DE LOS PROFESIONALES DE HOSTELERIA DE ARAGON

Sapha, consolidada

0s pasados dias 29 y 30
Lde mayo se celebrd en el

Hotel Hiberus —P° Los
Puentes, 2. 876 542 006- de
Zaragoza el II Salén de los
Profesionales de Hosteleria
de Aragon, SAPHA. Orga-
nizado por la Asociacion de
maitres y profesionales de
sala y el Club del Barman
de Aragon, reunié a los me-
jores profesionales del servi-
cio de sala y la cocteleria de
nuestra comunidad, que com-
pitieron para convertirse en los
mejores maitre y barman de
Aragon.

En paralelo a las competicio- Desespinado de pescado en el campeonato de maitres. Debajo, charla de Paco Patdn.

nes tuvo lugar la feria profesio-

nal de destilados y productos agroalimenta-
rios, con mas de sesenta expositores y marcas
que acercaron SusS mejores propuestas para
profesionales y visitantes.

Ademas, como muestra del compromiso de
las asociaciones con la formacién y el futuro
de los jévenes profesionales se impartieron una
decena de clases magistrales a estudiantes de
todas las escuelas de hosteleria de Aragon.

Los ganadores

Carlos Escalada, de La Loberica, resultd ganador del Cam-
peonato de Aragén de maitres, renovando el titulo conse-
guido el afio pasado, seguido por Luis Romeo, de A Mesa
Puesta —Fray Julian Garcés, 50. Zaragoza. 976 388 056—y
Roger Guevara, de La Lobera de Martin.

Entre las pruebas que debian superar se encontraba el mon-
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taje de mesa, decoracion floral,
desespinado de un pescado
a la sal, corte a cuchillo de
jamén, presentacion de una
carta de panes y una tabla
de quesos, cocteleria clasica,
elaboracion de un carajillo de
autor, tomada de comanda en
inglés, tiraje de una cafia, dise-
fio de maridaje, elaboraciéon de
café y servicio del vino.

Por su parte, José Luis Sami-
tier, gand el campeonato de
cocteleria clasica, en la espe-
cialidad aperitivo [ver pagina
43], mientras que el alumno de
Miralbueno, Miguel Mar-
tin, lo hizo en el apartado de
jévenes barman.

Cortesia Isabel Cebridn

Nutrida asistencia

Unas dos mil personas, entre profesionales, es-
tudiantes de las escuelas de hosteleria y publi-
co general han pasado por el salén, ademas de
sesenta marcas

Paco Patén, director de sala del Hotel Urban,
Madrid, v Esteban Valle, considerado mejor
maitre del Mundo ofrecieron sendas charlas.
No faltaron representantes de la Federacion
Nacional de Barmans de Espaiia, ni barmen de Bizkaia,
La Rioja, Cantabria y Navarra, con quienes el Club del bar-
man de Aragén se ha hermanado.

Para la organizacion «las expectativas para 2017 se han
cumplido y hemos alcanzado mejores cifras que en la edi-
cion de 2016. Sélo nos queda agradecer a quienes han hecho
posible con su trabajo y esfuerzo que haya sido un éxito».
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Cortesfa Auchan

YO CRiO, YO PRODUZCO, YO FABRICO
Auchan compra local

En 2016, Auchan Retail Espaia realizdé compras de pro-
ductos a 392 pymes aragonesas por valor de 193 millones
de euros, favoreciendo asi el desarrollo econémico y social
de Aragén. Tanto Simply como Alcampo ponen en valor
el producto aragonés en los supermercados e hipermerca-
dos de la comunidad, donde se encuentran identificados
con un balizaje especifico, asi como en 346 centros de toda
Espafia, ya que se trata de productos agroalimentarios con
alto valor ariadido.

Respondiendo a esta busqueda de productos que aporten
la recuperacion de los sabores de antes, La Pardina es el
primer proveedor zaragozano en incorporarse al programa
Yo crio, yo produzco, yo fabrico. Cuenta con una caba-
fia de 500 cabras de raza granadino-murciana con aptitud
lechera, que se asienta en una extension de 30 000 metros
cuadrados en la huerta zaragozana incluyendo campos
para el pasto, sala de orderio y fabrica de quesos. Produce
queso de cabra madurado y queso fresco para la venta en
mostrador, comercializados en los Alcampo y Simply de
toda la geografia espafola. Desde octubre de 2016, mo-
mento en que dio comienzo la colaboracién, se han vendi-
do 4133 kilos de queso.

El lema Yo crio, yo produzco, yo fabrico hace referencia a
la integracion de todo el proceso productivo por parte del
proveedor en lo que se denomina como ciclo cerrado, sien-
do el propio productor quien se encarga de la seleccién del
ganado, la cria, el ordefio y el procesado del producto final.
Asi, asegura productos autdctonos y artesanos elaborados
por pequenos productores en un perimetro geogréafico ce-
rrado, impulsando el desarrollo de areas locales.

Dicho programa esta bajo la etiqueta de marca propia
Auchan Produccion Controlada, que agrupa alimen-
tos frescos producidos en colaboracion con agricultores y
ganaderos espafioles comprometidos no solo con la segu-
ridad alimentaria y la calidad, sino también con la recu-
peraciéon de sabores tradicionales y el respeto al medio
ambiente.

Con esta puesta en marcha Auchan Retail ha dado un
paso mas en su politica de Responsabilidad Social, ha-
ciendo una fuerte apuesta por pymes del sector primario
espafiol.
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Cortesfa 28 Estudio Creativo

El primer mercado se celebrd en Hecho el pasado seis de mayo.

LLEGAN LOS MERCADOS AGROALIMENTARIOS

Mercados
Hecho en los Pirineos

El pasado seis de mayo se celebr6 el primero de los Mercados
agroalimentarios en la calle, una apuesta del proyecto euro-
peo Hecho en los Pirineos-Fait en Pyrénées para promover
los productos artesanales y agroalimentarios del Pirineo como
reclamo turistico en la zona.

Coincidiendo con la celebracion del descenso de Nabatas, 1a lo-
calidad de Hecho acogio este primer mercado, con la presencia
de una quincena de productores de ambos lados del Pirineo.

El objetivo principal del proyecto es la valorizacién de los pro-
ductos locales y artesanales del territorio; apostar por los pro-
ductos locales y su comercializacion a través de cadenas cortas
es una manera de ponerlos en valor y de acercarlos tanto a la
poblacién que vive en el territorio como a los turistas que vi-
sitan la zona.

La actividad esta divida en dos partes. Una inicial que ha estu-
diado como son y como funcionan estos mercados en pequefas
localidades turisticas de Hautes-Pyrénées y, la segunda, ahora,
la organizacion de estos mercados en el Pirineo de Huesca para
impulsar esta experiencia en la vertiente espafiola.

En el sur de Francia existe una larga y arraigada tradiciéon de
mercados agroalimentarios que se celebran en la calle sema-
nalmente. Sin embargo, en el Alto Aragén esta costumbre se
perdi6 y los que aun existen se encuadran en ferias relaciona-
das con el sector primario. El analisis inicial de los mercados
franceses y del propio potencial de las localidades de Huesca
junto al debate con los productores de la provincia, la Cham-
bre d’Agriculture des Hautes-Pyrénées y los ayuntamien-
tos han sido clave para seleccionar las localidades donde se
llevaran a cabo los mercados. Igualmente se ha trabajado en un
programa de captacién activa de productores que quieran ven-
der al publico directamente tanto de la zona Hautes-Pyrénées
como de Huesca, empezando por los del municipio, la comarca
y el resto de la provincia.

Se han organizado nueve actuaciones entre 2017 y 2018 en el
Pirineo aragonés, en Ainsa, Boltafna, Benasque y Villanua este
ano, y Graus, Biescas, Ansé y Benabarre en 2018. Siempre a
la par de actividades que se realizan habitualmente en dichas
localidades para contar con mas concentracion de potenciales
clientes.
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El rincon de los aceites
NUEVA EDICION DE LA CITA ANUAL DE SLOW FOOD EN BEGIRIS

ayo volvié a vivir una nueva sesién del E1 Rincon

de los Aceites de Espaia organizado por Slow

Food Zaragoza, que desde hace unos afos se
viene realizando en la acogedora Sidreria Begiris —Ino-
cencio Ruiz Lasala, 52. Santa Isabel. Zaragoza. 691 660 055—.
Es una actividad por la que se pretende informar de lo que
hay que saber para consumir y disfrutar de este producto
de calidad, citado a menudo como oro liquido, imprescindi-
ble en la dieta y cultura mediterrdnea y, al mismo tiempo,
ampliar nuestros conocimientos sobre otros aceites de oliva
virgen extra procedentes de otros lugares de Espania.
Como organizadora, comenté el programa cargado de mul-
tiples sensaciones , animando a los asistentes a que activa-
ran sus cinco sentidos para no perder detalle del protocolo
a seguir durante la cata guiada por Juan Baseda, direc-
tor técnico del CRDOP Aceite del Bajo Aragén, que fue
explicando pasito a pasito los atributos que debe reunir un
buen AOVE , que en realidad es un zumo de olivas pero de
excelente calidad.
Cada uno con su cataceite de color azul y tapado con un vi-
drio de reloj seguiamos las instrucciones de Juan Baseda,
que movia suavemente en su mano €l aceite para que con
nuestro calor se fueran desprendiendo esos olores frutados,
a yerba recién cortada, a almendra, a tomatera... Comenza-
da asi la fase olfativa, bastan dos inspiraciones rapidas para
comprender si estamos ante un buen aceite, bien elaborado
y que nos va a proporcionar deleite y salud. Algunos repe-
tian la olfacién por si se les habia escapado algun olor no
identificado.
Terminada la fase olfativa, pasamos a la fase gustativa, don-
de se valoran segun la intensidad, el sabor y la calidad del
mismo. Se considera un sabor bueno si los aceites son fru-
tados, limpios, frescos, con un poco de amargor. También
Se comentaron otras sensaciones positivas —que se tienen
en cuenta sobre todo en concursos nacionales e internacio-
nales—, como la armonia que contribuye a que estos aceites
sean equilibrados.

Tres aceites invitados

Florentino Alfonso, de Molino Alfonso, en Belchite
fue el primero en hablar de su aceite de variedad empeltre,
tercer premio al Mejor aceite del Bajo Aragén 2017, y de su

Los protagonistas de la sesion, aceiteros y expertos catadores posan en Begiris.

AMPARO LLAMAZARES
Desde Santa Isabel

Cortesia Amparo Llamazares

k.

linea gourmet de aceites condimentados con ajo, albahaca,
guindilla, trufa negra y finas hierbas, su paté de olivas y los
productos de cosmética natural derivados de aceite de oliva,
ademaés de animar a todos a practicar el oleoturismo.

Jesus Abad, de la Cooperativa Nifo Jesus, situada en
la localizad zaragozana de Anifion, en el sistema ibérico,
resaltd que sus variedades empeltre y arbequina, al estar
cultivadas a mayor altitud desarrollan mayor concentracién
de polifenoles, que actian beneficiosamente como antioxi-
dantes a los consumidores.

Por ultimo, tuvimos la gran suerte de probar una variedad
de oliva muy especial, la manzanilla cacerefia, propia de la
Sierra Gata-Hurdes en el Norte de Extremadura. La oledlo-
ga Ana Isabel Alonso explicé sus condiciones de cultivo
y su escasa productividad, donde resalta su color amarillo
oro-verde y su nota intensamente frutado. Celebramos que
su Almazara As Pontis, en Eljas, Caceres, fuera premiada
recientemente como mejor almazara de Espafia.

Tras un descanso en la terraza de la sidreria, en el comedor
tuvo lugar la copiosa cena elaborada por Eva Romanos y Da-
vid Royo, que saben proporcionar calidad en sus platos y ca-
lidez en su trato. Finalmente brindamos al grito de txotx por
nuestros excelentes aceites de oliva virgen extra y la suerte
de poder contar con ellos.

El pablico asistente siguid con interés las explicaciones de los ponentes, entre ellas Amparo Llamazares, autora de estas lineas, que disefio y presenté esta edicion del salon.
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RED DE VENTA DIRECTA EN FRANCIA
Drive fermier bio

total de 15 productores altoaragoneses viajaron
l |hasta Francia para conocer la red Drive Fermier
Bio 65, un sistema de venta de productos de proxi-
midad en Hautes-Pyrénées. Ha sido posible gracias al se-
gundo viaje de familiarizacién, que forma parte del proyecto
Hecho en los Pirineos.
Drive Fermier Bio 65 es una apuesta por la practica de la
agricultura bio, de la que forman parte un amplio grupo de
agricultores franceses que venden directamente sus pro-
ductos, usando internet como plataforma de venta. Mas de
trece productores de la regién unieron sus fuerzas en 2015
para favorecer los circuitos cortos y facilitar el acceso a los
productos agroecolégicos de los vecinos de Hautes-Pyré-
nées. En la actualidad, el proyecto tiene una media de 18
pedidos a la semana con un tique medio de 36 euros. Los al-
toaragoneses han podido conocer las dos vertientes del pro-
yecto: una digital, en la que se pueden encargar mas de 120
productos on-line y otra fisica, ya que la mercancia se debe
recoger los viernes y los sébados en dos puntos de venta.
La jornada ha contado también con la visita a uno de los
puntos de recogida, la Granja Campagnole, donde se ha
podido escuchar el testimonio directo de Denis Vignes,
productor de pan y se ha realizado una simulacién de un
pedido y el trabajo que conlleva. Y a la granja de Chez Paul
Herau, productor de judias tarbesas y de derivados del pato,

Los productores altoaragoneses conocieron diversas experiencias bien desarrolladas en Francia.

que forma parte de la red Bienvenue a la ferme, iniciativa
que abre las puertas de los centros agrolimentarios para que
los productores entren en contacto directo con los visitantes
a través de diferentes jornadas de puertas abiertas.

La expedicion ha estado acompafiada por Pedro Salas, di-
rector del proyecto Hecho en los Pirineos, €l vicepresidente
de la Chambre d” Agriculture, Michel Dubosch, y su
subdirector Cédric Abadia, asi como diferentes técnicos
de la institucion.

Martin Jaime elahord varios cécteles con vermd durante la presentacién de la ruta.

AUSPICIADA POR TURMEON

Ruta del vermu

Vermutea con Turmeon celebr6 su segunda edicion durante los fi-
nes de semana. La iniciativa de Bodegas Jaime, en Morata de Jalén,
auspici6 el obsequio de un aperitivo gratuito en la treintena de esta-
blecimientos zaragozanos que se sumaron a €lla, de del 13 de mayo al
11 de junio. Desde su lanzamiento,en octubre de 2015, este vermu, con
la primera etiqueta en movimiento del mundo, ha triplicado sus ventas
y ha cosechado numerosos éxitos como ser el unico vermut espafiol
premiado en los International Wine Challenge 2016 que se cele-
braron, en el mes de diciembre, en Londres. A nivel mundial, solo tres
vermuts fueron galardonados: dos espafioles de Turmeon —clasico y
blanco-y uno estadounidense de Vya Sweet.
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LA LONGANIZA

GRAUS, HUESCA

LA AUTENTICA
LONGANIZA DE GRAUS

LOS TRES SABORES DE LA LONGANIZA DE GRAUS
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Premiados, autoridades y patrocinadores posan en el Gentro de Historias, donde se celebrd la gala de entrega de premios.

LOS PREMIOS HORECA GENERAN VARIOS EMPATES

Tripletas ganadoras

a vez mas, los premios Horeca, ya en su edicion
numero 17, han sido compartidos por varios restau-

rantes, pero nunca se habia dado el caso de que

fueran tres lo ganadores ex-aequo en las dos
categorias principales, patrocinadas por el
Gobierno de Aragon. Los restaurantes
Uasabi, Montal y E1 Chalet han obteni-
do conjuntamente el premio al mejor menu
de 45 euros, mientras que en la categoria de
30 euros, el premio también conjunto ha ido
a los restaurantes Octava Milla, Parrilla
Albarracin y Urola, segtn decidi6 el jurado
presidido por el sumiller Pepe Puyuelo, del
restaurante La Matilde. Horeca reconoce
que «eljurado de la XVIII edicién o ha tenido
muy dificil para elegir a los ganadores, pues
el nivel demostrado por los 49 restaurantes
participantes ha sido altisimo».

Dobletes para Parrilla Albarracin, que se
lleva también el premio al Mejor servicio de
vino y maridajes, y para Octava Milla, en
Utebo, nombrado Mejor restaurante de la
provincia. Y una de las novedades de este
ano, el premio al Mejor plato vegetariano,
también ha sido compartido, en esta ocasion
por Baobab y Los Xarmientos.

FEl jurado también ha querido entregar unas
menciones especiales a La Vieja Caldera,
en Santa Isabel, por la utilizacién de pro-
ductos de Aragén, y a Snovi, en el Centro
de Historias, como Restaurante revelacion,

donde precisamente se celebrd el coctel de ce-
lebracién, obra del equipo del chef Sergio Cos-

tas y Herminia Sanchez al frente de la sala.

Dos de los platos de los mends ganadores, Albdndigas
de rabo de huey al vino tinto y crema de patata
ahumada, de Parrilla Albarracin. Y Borrajas, papada
ibérica y polvo de jamén, de EI Chalet.
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El evento contd con la presencia de Luis Vaquer, presiden-
te de Horeca Restaurantes; Jorge Marqueta, gerente de
Turismo de Aragén; Enrique Pérez, gerente de Zaragoza

Turismo; Bizén Fuster, diputado delegado
de Turismo de la DPZ; Domingo Mancho,
presidente de los cocineros aragoneses; Pe-
dro Giménez, de Cafés y bares; de Huesca
lleg6 Roberto Pac y de Teruel, Juan Ciér-
coles; patrocinadores, profesionales de la
hosteleria, etc.

«HEstamos muy contentos porque vemos que
los cambios y mejoras que hemos introdu-
cido han sido respaldados por los clientes
y porque cada vez son mas los restaurantes
([ue se animan a participar en el Certamen,
demostrando un nivel muy alto y haciendo
un esfuerzo para ajustar los precios y enca-
jarlos dentro de las categorias establecidasy,
explico Luis Vaquer.

Los premios Horeca, impulsados por la
Asociacién de Restaurantes de Zaragoza,
ha sido posible gracias a la colaboracion de
Coca Cola, La Zaragozana, DO Campo
de Borja, Dr. Schir, Embutidos Artesa-
nos Melsa, Jamon de Teruel, Cafés El
Criollo, Heraldo de Aragon, Diputacién
Provincial de Zaragoza, Turismo de
Aragoén y Zaragoza Turismo.

Se han celebrado del 6 al 31 de marzo —con
mas de 6000 raciones servidas—, cuando los
establecimientos de Zaragoza y provincia
ofrecieron a sus clientes menus especiales, por
20y 45 euros, ademas de otros, ya fuera de con-
curso, con precio libre.
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Enate expuso una huena parte de su coleccion de arte en el IAAGC.

EXPUSO PARTE DE SU COLECCION

El arte de Enate

El IAACC Pablo Serrano acogié la muestra Arte y
Vino. Coleccion Enate, que escenifica el maridaje entre
el vino y el arte, el caracter de una empresa que hace 25
afios apostod por ser bodega v museo. «Tejer territorio es
promover la labor tradicional de mecenazgo y patrocinio,
que es necesaria siempre, pero va méas alla: busca la impli-
cacioén de las partes que la conforman. Y esta exposicion
es ejemplo de la implicacion de Enate con Aragény, valord
la consejera de Educacion, Cultura y Deporte, Mayte
Pérez.

Se presentaron 45 obras de 31 artistas, 27 de ellos aragone-
ses, en cuatro bloques tematicos. Las obras creadas para
las etiquetas de las botellas, inaugurada por Antonio
Saura, con la botella del Chardonnay fermentado en barri-
ca, pronto conocido como el vino de los monacos.

La colecciéon de arte contemporaneo de la propia bodega,
visitable en las instalaciones de Salas Bajas y puede con-
templarse en la web de la bodega.

Las obras pertenecientes a las convocatorias de las Becas
Enate, incluidos los accésit.

Y las obras para etiquetas de los caldos solidarios
de Enate, que responde a la Responsabilidad So- [E;
cial Corporativa de la bodega, Atades Huesca y |f#
Atades Zaragoza, con etiquetas de Enrique To- ¥
rrijos, José Beulas y Eva Armisén.

Planteros de meldn de Torres de Berrellén, listos para ser plantados.
RECUPERACION DE UNA FRUTA YA PERDIDA

Meldn de Torres

Durante el siglo pasado Torres de Berrellén fue conocido
por el pueblo de los melones. Famosos por su calidad, el
cultivo desaparecié a mediados del pasado siglo debido a
causas todavia por concretar. Dos vecinos de esta locali-
dad, Jesus Causapé y Chuma Sahun, con el apoyo del
ingeniero Carmelo Andrés, impulsaron su recuperacion
en colaboracién con diferentes centros de investigacion.
Se busca recuperar el auténtico melén, denominado por los
mas mayores tendral, verdadero, para potenciar su culti-
vo y continuidad, y con el tiempo favorecer su comercia-
lizacién como producto de calidad diferenciada. Cristina
Mallor, del CITA, habl6 sobre el material vegetal —obten-
cién de semilla, parcelas de ensayo, caracterizacion, se-
lecciény ensayos previstos—, mientras que Amparo Lla-
mazares, del CTA, que tratd sobre el trabajo de seleccion
de los descriptores de aquellos atributos sensoriales que
mejor definen al melén, con especial énfasis en este. Al
finalizar las charlas tuvo lugar el reparto de plantero entre
agricultores que mostraron su interés en colaborar con el
proyecto de recuperacion.

Los resultados obtenidos hasta el momento han permitido
definir las caracteristicas del melon de Torres de Berrellén
como un melén tipo tendral, con piel verde oscura, aunque
también los hay de piel blanco-amarillenta, algo asurcada
y de forma alargada. Aunque los ensayos realizados mues-
tran que es necesaria una depuracion de la variedad, que
se encuentra hibridada con otros tipos.
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Lios mejores ternascos
ELEGIDOS LOS FINALISTAS DE LOS CONCURSOS PROVINCIALES

1! lunes, 19 de junio, se celebrara en Zaragoza la
gran final del Concurso del Ternasco de Aragon,

A__Jensustres modalidades, bocata, tapa y plato, una

vez resueltos los ganadores provinciales.

En total se han presentado al concurso 89 estableci-

mientos de las tres provincias, con 122 propuestas di-

ferentes.

En Huesca

Enlafase de Huesca alcanzaron la final las tapas de Café
bar El Punto y restaurante Dommo, por parte del ju-
rado, mientras que el publico eligié por votacion la del
restaurante Las 13 Rosas; Y quien pasa a la final es
el restaurante Dommo, gracias a la propuesta de José
Pueyo, Empanada de Ternasco de Aragén IGP en guiso
de su cogote, boletus y brotes tiernos.

En la categoria de bocata fue elegido Miguel Zamora,
de Horno Estacion, con su Pan de Viena prefiao con
Ternasco de Aragén IGP al curry, que se impuso a la
Taberna Holandesa Gouda, en Biescas, y al restaurante
Meérida. Collares de Ternasco de Aragén IGP con pista-
cho verde, plato obra de Oscar Vifiuales, del restauran-
te El Origen, sera finalista al imponerse al restaurante
G&M, en Siétamo, y L'Usuella, en Salas Bajas.

Tres aceites invitados

En Teruel gand la tapa del restaurante Pura Cepa, don-
de Emiliano Urzay, presenté sus Mollejas de Ternasco
de Aragén IGP de cine, con El Mercao y La Barrica
Pinchos, como semifinalistas. El mejor bocata lo elabo-
16 Adrian Mallén, de El Rinconcico Gastrobar, de
Mora de Rubielos, Hamburguesa de Ternasco de Ara-
gén IGP al comino, por delante de Ambigi Jamonbar
y restaurante Angela Torres.

Finalmente, la Paletilla de Ternasco de Aragén IGP
confitada con puré de ajos, de Pilar Toran, del Hotel
Los Leones, reseriado por cierto en el pasado namero
de Gastro Aragén, en Rubielos de Mora. Semifinalistas
fueron los platos del restaurante Rufino y Bodega Res-
taurante 1900.

En Zaragoza

Latapa de Miguel Lépez, del restaurante Urola, Ensa-
lada de Ternasco de Aragén IGP en escabeche, ha sido
la mejor zaragozana, por encima de las del El Descor-
che, Flash Alagon, en Alagén, v E1 Chaflan, en La
Puebla de Alfindén.

Repite este afio +Albarracin, pero en bocatas, gracias
al trabajo de Leticia da Silva, Bocata de lechecillas de
Ternasco de Aragon IGP pepino, rabanitos y mojo de
tomate seco. Semifinalistas han quedado el restaurante
Son de Luz, y Lorigan gastropub, en Morata de Jalén.
Y en platos se ha impuesto el especialista Cristian Ya-
fez, de La Ternasca, merced a su Churrasco de Ter-
nasco de Aragon IGP laqueado, por delante del restau-
rante E1 Foro y el bistr6 Casa y Tinelo.

S5an Lorenzio

De arriba a abajo, los finalistas de Huesca y Teruel, acompafiados por parte del jurado, y los de
Zaragoza, todos ellos con su respectivas propuestas. Deberan enfrentarse en Zaragoza a mediados
del mes de junio.
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REINVENTANDO LOS ‘SARAOS’

Absinthium

cho mas alld de la cotidiana singularidad del
| \ / | restaurante Absinthium —Coso 11, hotel Orien-
te. Zaragoza. 876 707 274, los responsables del
mismo, Jestus Solanas y Roberto Alfaro estan dando una
total vuelta de tuerca a los eventos gastronémicos, a veces
demasiado parecidos entre si.
Celebraron sus primeros seis meses de vida utilizando para
cocinar el ya acabado parmesano de 38 kilos con el que
abrieron el restaurante. Alli se terminaban de hacer los orec-
chietti de Benedetto Cavalieri, artesano de La Puglia, servi-
do simplemente con un toque de aceite de oliva de Belchite
y pimienta blanca de Penja. Cada comensal pudo degustar
lapasta ad libitum, igual que la bebida, dispuesta en un bufé
con seis vinos italianos que recorrian la peninsula de norte
a sur, y de los que cada cliente pudo servirse lo que quiso,
simplemente con levantarse de la mesa.
No menos sorprendente resulté la cena protagonizada por
la madre de Alfaro, Ester Barco, también cocinera. Ela-
bord unas excepcionales croquetas de huevo y jamén, y de
roquefort y espinacas —las que hacia en su bar riojano, Las
Vegas—, pero lo que result¢ inolvidable fue su patorrillo, per-
fecto y delicado, en competicién con un Flan de flor de leche
de vaca, que sera dificil volver a probar. El hijo mantuvo la
posicién gracias a una Ensaladilla rusa a la milanesa y con
bogavante gallego y los ultimos Guisantes de temporada
con unos perretxicos y brandada de bacalao.
La chispa se acrecento con la bebida, pues se pudo probar,
en rama y sin mesura, el que serd el Ignius tras pasar mu-
chos meses en la barrica, cuya acidez reclamaba mas pato-
rrillo. Asi como un Carajillo clasico con un brandy de jerez
vintage, homenaje a Cipriano y a la figura del camarero,
elegante y servicial, como de otra época.
Finalmente, Absinthium también se presta a los experi-
mentos, aungue sea con gaseosa. En este caso se trataba
de comprobar la calidad de una carne cruce de una hembra
parda de montafia con un mancho puro de angus y criada
en el Pirineo, una ternera de nueve meses, quiza demasiado
joven para obtener todo su sabor.
Avalados por el tempranillo Generacién 76, de Tempore,
la casa prepar6 Steak tartare, Rosbif con lomo bajo y chule-
tas ala parrilla, de forma que se pudieran degustar y discer-
nir cortes y elaboraciones.
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De arriba a abajo,
chuleta de carne
servida con el vino
de Lécera, una

vez preparada por
Roberto Alfaro.
Que posa junto asu
madre, Ester Barco,
contentos conla
satisfaccion de la
clientela.

Debajo, Jesus
Solanas quema

el brandy de los
carajillos para
recordar los viejos
tiempos.

Los paisajes de Gancook. el restaurante Cancook —Juan 11 de Aragén,
5, Zaragoza, 976 239 516— ofrecio a finales del mes de abril una excepcional cena,
‘Comernos el paisaje’ en la que combind diferentes platos con vinos singulares,
apoyado ademas en la potencia del audiovisual, que reforzaha las explicaciones de
su sumiller, Diego Milln.

Desde la cocina Ramcés Gonzdlez cred un meni muy vinculado al territorio. Olas u
costa —Ensalada de moluscos— maridado con el px Eléctrico; La Montafia —Tartar
de chuleta a la brasa—y el riesling Spatlese 1994; Remontando el rio —Esturion a
la mantequilla—, con Godello 2015 Guitidn; Brasa y fuego —Meloso ibérico y erizo—
complementado con Dido 2015; para culminar con EI Huerto —Carrot cake— que se
ensalzd con un combinado de mandarina, zanahoria, jengibre y cofiac.
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Mientras en el patio del Museo del Zaragoza los aficionados disfrutahan de las garnachas, en el interior se celebraba la cata profesional, con una docena de vinos.

LA ISLA ITALIANA DE CERDENA FUE LA REGION INVITADA

Lia Muestra de garnachas lleno

como invitada, se celebro la XIII Muestra de gar-

nachas, que volvié a llenar por segunda vez el Mu-
seo de Zaragoza, con mas de 2500 asistentes.
Previa a su apertura, Eduardo Ibanez, presidente de la
DOP Campo de Borja, anuncié que las ventas de 2016 han
supuesto un récord histérico llegando a los 20,6 millones de
botellas, también que hasta 30 de abril las ventas han alcan-
zado un incremento del 15,24 %, por lo que las expectativas
no pueden ser mas halagiienas estando en el camino de ba-
tir un nuevo récord.
La campana promocional continuara con presentaciones en
el territorio nacional y con el patrocinio de la presentacién
de Vinos de garnacha del Mundo, que tendra lugar en el
marco de Winexpo, en Burdeos.
Y quiso recordar la importancia del enoturismo y las jor-
nadas que han celebrado a lo largo de una semana con la
Asociacion de Restaurantes de Zaragoza y provincia,
cuyo presidente, Luis Vaquer, espera «que muy pronto no
poner en las mesas de los restaurantes un vino de Aragén
sea una anomaliay.
Joaquin Olona, consejero de Desarrollo Rural, citd al sector
del vino como «referente de internacionalizacién, siendo la
promocién institucional un reto para dar a conocer los pro-
ductos agroalimentarios a los consumidores con la finalidad
de que puedan comercializarse a un precio que sirva para
aumentar la renta de los agricultoresy.

Con la presencia de la italiana Region de Cerdena

Los vinos se agotan

Esta muestra se ha convertido ya en una obligada para los
aficionados, que rapidamente adivinan dénde se encuentran
los vinos mas interesantes o desconocidos... y terminan con
ellos, como sucedi6 en gran parte de los estands. La ingesta
del jamén de Teruel y el queso del Moncayo contribuy6 a
terminar de crear un excelente ambiente.
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Participaron con sus vinos nueve bodegas de la denomina-
cién, Bodegas Alto Moncayo, Aragonesas, Bordejé,
Borsao, Pagos del Moncayo, Roman, Ruberte, Palmeri
Sicilia y Crianzas y Vifiedos Santo Cristo, a las que se
sumaron una seleccién de los cannonau —asi se denomina
alli a la garnacha— procedentes de la isla de Cerdefia, regién
invitada a la edicién de este afio, al ser la sede del Concours
Grenaches du Monde 2017, de donde Borja volvid carga-
da de medallas.

ntensa cata

Casi un centenar de asistentes pudieron asistir a la cata pro-
fesional, donde se presentaron nueve vinos de garnacha del
Campo de Borja y tres cannonau, defendidos por el endlogo
italiano Mariano Murru. El reciente mejor sumiller espa-
fiol, Manu Jiménez oficié6 de embajador acompafando a
cada uno de los endlogos que presentaron sus vinos.

Asi, se pudo disfrutar de los tan italianos tan diferentes D53
2013, Tenores 2013 y Senes 2012, en buena lid con los
nuestros. Susana Ruberte presentd su nuevo Ruberte
Tresor 2015, que saldra al mercado una vez que se afine en
botella. José Luis Chueca mostro el conspicuo Tres Picos
2015 de Borsao, en su linea habitual, bien diferente del Pra-
dos Coleccion 2015, de Pagos del Moncayo, del que hablo
su endlogo, Gonzalo Marchant. Sin sorpresas tampoco en
el Fagus de Coto de Hayas 2014, presentado por Javier
Vela, mientras que se afianza la personalidad del Roman
cepas viejas 2014, avalado por Héctor Roman. Enrique
Castells presento el Leles de Bordejé 2013 y Mario Lo-
pez el Terraza de Moncayo 2014, ambos de Ainzén.
Finalmente, la solidez de Alto Moncayo 2014, descrito por
Miguel Sanmartin, y la esperada nueva afiada de Palme-
ri Navalta 2014, cuyo endlogo Jesus David Cuartero,
una vez mas, no defraudo las expectativas depositadas en
Sus comentarios.
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Cortesfa Los Cabezudos

GASTRONOMADAS

En pie, Oscar Valenzuela, de Enate, y Carlos Ayora, director de Los Cabezudos.

EN LAS CENAS DE L.LOS CABEZUDOS

Cata de veteranos

Dos nuevas sesiones de ciclo de cata de Los Cabezudos
—Antonio Agustin, 12-14. Zaragoza. 976 392 732-, con
dos veteranas bodegas. En abril, la bodega seleccionada
fue Pesquera, todo un veterano con cuatro décadas de
trayectoria. Junto a Alejandro Fernandez, impulsor de
Ribera del Duero, trabajan sus cuatro hijas, Eva, enolo-
ga de las cuatro bodegas, Lucia, Mari Cruz y Olga, que
estuvo en Zaragoza.

Se disfrut6 con el primer vino blanco del grupo, Alejairén
2014, para seguir con Condado de Haza 2013, elabo-
rado en una finca que cuenta con un manto continuo de
cerca de 200 hectéareas de excelentes cepas de tempra-
nillo, a orillas rio Duero. El Vinculo 2012, homenaje a la
bodega paterna, fue el siguiente, de produccion limitada,
en La Mancha, hasta llegar al Dehesa La granja 2009,
que precedieron a las estrellas del grupo, los miticos tin-
to Pesquera, de los que se catd Pesquera crianza 2013,
Pesquera reserva 2013 y un sorprendente Pesquera
Millenium reserva 1996 magnum, un vino potente,
que cerrd la agradable velada.

Ya en mayo, el protagonista fue Enate, dentro de las cele-
braciones de su 25 aniversario, con una velada dirigida por
Oscar Valenzuela, de la bodega, quien junto al distribui-
dor Carlos Valero y el director de la casa Carlos Ayora
y gracias al enélogo jefe de Enate, Jesus Artajona, selec-
cionaron los mejores vinos de la bodega.

Como novedad, cada vino estuvo acomparniado por una
cancion. Asi, el Enate chardonnay 234 2016, se cat6 a
los sones de Surfin Usa de Beach Boys; Enate Chardon-
nay fermentado en barrica 2009 -la 2016 es la afada
actual- se realz6 con una cancién francesa, Je veux de
Zaz; Y satisfaccion ante el Enate Uno Chardonnay 2011, de
produccion muy limitada, amenizada por una arriesgada
mezcla entre Sissel y Prince Igor.

Llegaron los tintos con un Enate merlot merlot 2000
—2012 es la afiada en el mercado- al son de La Traviata,
con los Tres Tenores. Entre dos aguas de Paco de Lucia re-
cibi6 al Enate Uno tinto 2009, también de produccion muy
limitada, repleto de carnosidad. Para finalizar, el Enate 20
Aniversario, al son, como no podia ser menos, de Satis-
faction, de sus majestades The Rolling Stones.

Como es ya costumbre, ambas cenas fueron maridadas
con las especialidades de la casa, seleccionadas para
realzar 1os vinos, con platos como Sashimi de atun rojo y
salmoén de Noruega, Rabo de toro de lidia estofado o Cho-
colate con aceite de oliva y sal de oro.
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Protagonistas: Luis Argente, Ivdn Puyuelo, José Maria Fontanellas y Salvador Falcd.

EN EL BODEGON AZOQUE, HASTA JULIO

Jornadas del arroz

Hasta el 15 de julio se prolongan las Jornadas de los
arroces que ofrece el Bodegén Azoque —Casa Jiménez,
6. Zaragoza. 976 220 320- en colaboracion con el Arroz de
autor Val del Falco y Vinas del Vero, representados por
Salvador Falc6 y Luis Argente, respectivamente. La
propuesta disefiada por José Maria Fontanellas, en la
sala e Ivan Puyuelo, en los fogones, consiste en un menu
que se sirve por 21,80 euros, diferente cada dia, con un pri-
mer plato a elegir, el arroz del dia, postre y café, pudiendo
elegir entre el chardonnay, el rosado o €l crianza de Vinas
del Vero.

Para la presentacion, el cocinero disefid un largo menu,
con diferentes elaboraciones con arroz, desde sushi hasta
rebozados de arroz, salteados, etc., gran parte de los cua-
les se podran disfrutar durante estas jornadas.

LA ENCANTARIA SE DESPIDIO CON FIRE
Adids a la calle Sevilla

La Encantaria —-Mayor, 18. Sadaba. 627 944 502—- ya no
estd en la zaragozana calle Sevilla, sino que se ubica en
la Hospederia de Sabada. Y a modo de despedida, aunque
sin desvelarlo aun, celebroé su ultimo evento, una cena ma-
ridada con los vinos de Bodegas Pegalaz, un personal
proyecto, ubicado en Santa Eulalia de Gallego, que cuenta
con Jorge Navascués como enodlogo. Bajo la marca Firé
llevan diez anos en el mercado , con cabernet, merlot y
tempranillo, pero quizé sea ahora cuando den la campana-
da, gracias a la peculiar forma en que Navascués entiende
la garnacha. Su Firé garnacha 2014 supone otra forma
de entender la variedad, alejada de la uniformidad que se
estd imponiendo en Aragén, buscando la expresion tanto
de esta uva, tan nuestra, como del territorio.
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El cocinero y propietario de La Senda, David Baldrich, ante lo que se va a convertir en el més gastrondmico ‘photocall’ de la ciudad. Una florida senda que lleva a...

SE TRASLADA DESDE EL BARRIO DONDE NACIO, TORRERO

Lia Senda

e forma callada, el que fuera conocido

como el bulli de Torrero, pasé de ser un

restaurante mas de barrio a objeto de
deseo de todo aquel que quisiera presumir de
conocer la gastronomia zaragozana y, por ex-
tension, la aragonesa.
Plenamente consolidado, con el traslado al
centro de la ciudad el restaurante La Senda no
emprende ninguna nueva orientacién. Simple-
mente ha encontrado un espacio que le permite
seguir con la misma filosofia del proyecto, pero
en mejores condiciones.
Por supuesto para la clientela, que dispone de mas ampli-
tud, mejor menaje, otra luminosidad en la sala, cercania al
centro y, lo mas importante, la posibilidad de disfrutar de
la cocina de La Senda sin necesidad de reservar con varios
dias 0 meses de antelacion.
Pues la lista de espera no es un mito, ni un truco de mer-
cadotecnia, sino el compromiso entre la capacidad de la
cocina y el interés de los aficionados. Asi que ahora sera
posible reservar para el mismo dia o el siguiente, con ma-
yores posibilidades de encontrar mesa.
¢Y que habra sobre ella? Lo de siempre, aunque mejor ves-
tido. El menu degustacion de siete pases mantiene el pre-
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cio de 33 euros y, de momento, no variara. Asi,
se comienza con jOstras Pedrin/, una divertida
y falsa ostra. Se continua con las divertidas Sar-
dinas en escabeche y unas sabrosas ;Hacemos
manitas? que dan paso al clasico e imprescin-
dible huevo Senda, Cuestion de huevos.

El pescado se denomina Skrei para ti..(Claro
que si guapi!) y la carne Celdo ibélico, por su
evidente inclinacién oriental. Como postre, un
contundente Nos invaden Ios rusos, juguetona
recreacion del pastel ruso riojano.

Baldrich mantiene el pulso, juega con maestria con las
combinaciones de sabores, domina el juego de texturas
COmO POCos Yy sigue sin necesitar excelsos o exclusivos
productos para sorprender el paladar de sus clientes.
Apenas nada ha cambiado, salvo la bodega, que sigue cre-
ciendo en sabiduria; la cercania y la comodidad en la sala.
Menos mal. J.M.M.U.

HERNAN CORTES, 15. ZARAGOZA. 654 217 038
Horario: de 13.30 a 15.30 y de 21.30 a 22.15 horas. |~ Cierra los
domingos y agosto por vacaciones. | Admite tarjetas. = Admite reservas,
mds que recomendable. ' Menu degustacién: 33 euros, sin incluir bebida.
Buen acceso para discapacitados. =~ Aparcamiento publico cercano,
Hernan Cortés.
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SIEMPRE CERCA DE UNA BARRA

Pareciera que David Baldrich no supiera co-
cinar alejado de una barra de bar. La tenia en
Torrero, donde nacié La Senda hace ya algun
tiempo, v la tiene también en su actual ubica-
cién, préxima a la Puerta del Carmen.

Serd casualidad, serdn las circunstancias, pero
en el entorno laboral de Baldrich siempre hay
una barra. Y curiosamente, la de su bar, el Sen-
da Tapas, es mucho menor que la de los dos es-
pacios en que ha estado el restaurante.

Y si en Torrero era casi una imposicion, ya que
fue transformando un bar de barrio en un res-
taurante de alta cocina; y de acuerdo con esta
evolucion, la barra fue perdiendo importancia y
funcién, hasta practicamente desaparecer de-
tras de una traslicida mampara.

En Hernan Cortés, sin embargo, la potencia,

convirtiéndola en el escaparate de su cocina El nuevo comedor resulta mucho més amplio y acogedor, para que los comensales se sientan més comodos.

y quizd en un cifrado simbolo. Es alli, tras un
transparente cristal donde se ultiman y montan los platos,
donde se localiza —y se usa— ese montén de aparatos que
exige la actual cocina, desde el ronner hasta la méas habi-
tual thermomix. De forma que es también una forma de
proclamar que no hay nada que esconder, que su cocina
es limpia y sincera, sin especiales artificios.

LA RECETA DE

Con el traslado, La Senda ha ganado en amplitud y co-
modidad para la clientela. Con un pequefio espacio para
esperar mientras viene el resto de la mesa y un comedor
mucho mas espacioso, porque no es pretension de la casa
incrementar notablemente el nimero de comensales aten-
didos. Si el servicio que se les presta.

HUEVO COCINADO ABAJA TEMPERATURA CON
BECHAMEL DE CEBOLLA, HONGOS Y CENIZA DE PATATA

INGREDIENTES

Huevos, cebolla dulce, miel, nata de cocina, jamén, patatas, tinta

de calamar, hongos, sal en escamas, polvo de perejil.

ELABORACION

Cocer los huevos con su cdscara en el
ronner a 63 ° durante 38 minutos. En-
friarlos.

Para la salsa, cortar la cebolla en
juliana y ponerla a caramelizar a

fuego lento con un poco de aceite

de oliva y otro de sal hasta que se

dore un poco. Anadir la nata y la

miel y llevar a ebullicién. Triturar -.=.
en la thermomix y pasar por un i
chino. Corregir de sal.

Cortar el jamon en la cortafiambres

y ponerlo sobre un papel de cocina

en el microondas durante un minuto
aproximadamente. Enfriar y picar a
cuchillo.

Saltear los hongos con un poco de aceite y
corregir de sal.
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Para la ceniza de patata, cocer las patatas en agua y triturar en la
thermomix, afladiéndole agua de la coccién hasta que quede

un puré fino. Afiadir una cucharada de tinta de cala-
mar. Estirar el puré tefido sobre una ldmina de
silicona y secar en el horno a 100 ° C hasta
que lalamina se levante sola. Freir 1a 14-
mina en abundante aceite caliente y
poner a escurrir sobre un papel de
cocina.
Para emplatar, en un cazo con
agua caliente, sin que llegue a
ebullicién, echar el huevo cas-
cado ya para que se temple.
Disponer un poco de jamén y de
polvo de perejil en el fondo de un
plato hondo.
Afiadir el huevo y sazonarlo con
unos cristales de sal.
Napar con la bechamel y a su lado
colocar una cucharada generosa de
hongos.
Afiadir un poco de ceniza de patata por en-
cima de forma desordenada.
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SORPRESA EN CUTANDA, EL TERUEL MAS PROFUNDO

Casa Serafin

utanda, pedania de Calamocha, contaba con ape-

nas 76 habitantes en 2011. Pero desde el pasado

mes de septiembre, han pasado por ahi mas de
2000 personas. ¢La causa? La apertura de Casa Serafin,
excepcional restaurante que comparte espacio con el
local social. Quiérese decir que los comensales pueden
estar disfrutando de su menu, mientras que cuatro jubila-
dos esperan que se despeje la mesa para jugar su habitual
partida de guifiote... en su mesa de siempre. Otro aliciente
para venir hasta aqui, apenas a hora y media de Zaragoza
—136 kilémetros—, en el mas profundo Teruel.
Resulta que el sumiller Emilio Blanes procede de aqui y
junto con el cocinero David Garcia, y sus esposas, Laura
Gargallo y Maica Cabrera se lanzaron el pasado mes de
septiembre a la aventura de abrir un inusual restaurante.
Que se complementa, ademas, con unos muy acogedores
apartamentos de turismo rural.
Disponen de un Unico menu degustacion, que se sirve por
30 euros, sin bebida, con la recomendable opcion de ma-
ridajes. El vigente ofrece seis platos, en cantidades como
gusta en la zona. Burrata italiana con sardina ahumada,
pintura de ajo negro, calabacines, kimchi y aire de rucula;
Cubo de panceta, jugo de trigueros, guisantes, espuma de
cebolla negra y cebiche de vieiras peruano; Atun 10jo en
sopa de shiitake, cebollino fresco, mostaza verde y sésamo
garrapinado; Summun citrico; Costilla de cerdo con salsa
barbacoa, cremoso de azafrdn de Monreal del Campo y
salsifi, tierra de patatas fritas a la brasa y Grand Marnier;
y Torrija de naranja y flor de azahar, crema de chocolate
Orelys y helado de leche de coco. Que se ali6 con diferen-
tes vinos de Jerez y una soberbia garnacha aragonesa.
La cocina de David parte del producto -muchos de ellos
cercanos, como el cerdo turolense, el azafran, etc.— que
respeta con mimo, aplica variadas técnicas y juega des-
pués con guarniciones mas arriesgadas, de Oriente o de
Latinoameérica. El resultado sorprende y agrada a la vez,
incrementado por una extrafia sensacion de encontrarse
en otro lugar del mundo.
Todo estéa repleto de detalles gastronémicos. Desde el lo-
gotipo —ser-afin— hasta los juegos que se suministran a los
nifios para que se entretengan, pasando por la posibilidad

EL HORNO. CUTANDA (TERUEL). 654 501 303 / 607 881 279
serafincutanda.com / serafincutanda@gmail.com

Horario de comidas y cenas: de 13.30 a 15.30 y de 2| a 23 horas.
Imprescindible reserva | Cierra lunes y martes. | Admite tarjetas.
Admite reservas, imprescindible. Mend degustacién: 30 euros, sin
bebida. ' Aparcamiento sin problemas.
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de disfrutar de magnificos puros —pregunte a Emilio, él
sabe— en la terraza del establecimiento.

La bodega presume, de momento, de 150 referencias, y
apenas cobran el descorche, con varios vinos recomenda-
dos que cambian habitualmente.

Una divertida experiencia, que prolongara sin duda ante
sus sorprendidos amigos cuando les cuente lo que descu-
bri6 en Cutanda. J.M.M.U.
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CELIACOS Y MAS

Lia Jaula
de Grillos

ue un bar esté especializado en celiacos y otros

intolerantes no significa que sus propuestas hayan

de ser vulgares. Simplemente no llevan gluten o
lactosa o determinados frutos secos. Es el caso de La Jau-
la de Grillos -Juan Bruil, s/n. Zaragoza. 976 046 909—,
donde Alba Tirado ha generado un espacio de confort
apto para todos, intolerantes y tolerantes.
La pizarra sugiere un buen numero de propuestas, pero
quizéa las mas reclamadas son sus inusuales croquetas y
no solo por la carencia de gluten y lactosa: borraja y pata-
ta, queso y membrillo, morcilla con manzana, gambas al
curry, vegana o las mas convencionales de jamon, chorizo,
cecina. Y salen cremosas y recién hechas, que es lo im-
portante.
También resultan muy reclamados las pizzas y los bocadi-
llos, normalmente fuera del alcance de los celiacos. Y que
también disfrutan aquellos a los que no les afecta el glu-
ten. Y hamburguesas, huevos rotos, nachos, un magnifico

JUAN BRUIL, S/IN. ZARAGOZA. 976 046 909.
DE 10 A 23.30, DE LUNES A VIERNES.
SABADOS, DE 11 A 16 Y DE 19 A |. DOMINGOS CERRADO

Alba con su Jaula, donde ha creado un espacio que va mucho mas allé de las intolerancias.

carpaccio de bacalao. Ademas de una especial atencion a
los vinos, que Alba conoce, mima y explica.

Con ambiente muy familiar, no se trata de un gueto, sino
de un establecimiento responsable —Alba no es celiaca—,
donde poder disfrutar de unas tapas, unas copas y una
buena conversacion. Tranquilo y en pleno centro. T.C.

COMO TODA LA VIDA

Hernan Cortés

s un bar de toda la

vida, con mas de 25

afios a sus espaldas,
donde su propietario, Nicolas
Guillén, conoce por su nom-
bre a los parroquianos y sabe,
0 intuye, qué van a tomar.
De esos que siempre estan
abiertos, donde puedes dejar
recados e incluso que te reco-
jan un paquete.
Van quedando pocos, cierta-
mente, y menos por el centro
de Zaragoza, por lo que ha-
bria que protegerlos. Y si a
alguno no le gusta, siempre
le queda refugiarse en la fria k

asepsia de cualquier franqui-  Nicolds Guillén con dos de sus especialidades, las cortezas gigantescas y los chips fritos.

cia foranea.

Aqui se viene, por ejemplo, a disfrutar de las enormes
cortezas de cerdo, las méas grandes jaméas imaginadas, in-
mortalizadas por miles de japoneses. Pues Nicolas sabe
de qué va esto y las expone astutamente en su escapara-
te. Basta tomarse un vermu cualquier fin de semana para
comprobar como sorprenden a la concurrencia.
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También resultan inusua-
les los fritos. Unas también
enormes y crujientes patatas
marias, alas que suma en una
concesion a la modernidad
sus chips de boniato, yuca y
platano.

O los torreznos, las empa-
nadillas, las croquetas, los
calamares, la morcilla... y el
jamon sobre la barra, pidien-
do un corte més. Olvidese del
colesterol por un rato, o limi-
tese a las saludables salmue-
ras y boquerones, que nunca
faltan.

Parrafo aparte merece su tor-
tilla de patata, finalista en la
pasada Liga de la tortilla, que
prepara todos los dias con mimo y oficio. En fin, una mues-
tra de lo que vamos perdiendo poco a poco, pero Nicolas
resiste como Hernan Cortés, al pie del candn. J.M.M.U.
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HERNAN CORTES 23-25. ZARAGOZA. 976 239 739.
CIERRA LOS SABADOS DE 13.30 A 19 HORAS.
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La decoracion, a cargo de Oscar Vicente, combina elementos de los afios sesenta con otros propios del pop-art, abigarrada y divertida, con numerosos guifios al cliente.

PROPUESTA SINGULAR EN ZARAGOZA

Mandanga de la buena

scar Vicente, también conocido como

Antilope, suma Mandanga de la buena

a sus otros establecimientos, El Poeta
eléctrico y Viva la Vida. Pero aqui, sin dejar las
copas, se impone la comida, la gastronomia.
Eso si, de forma singular en Zaragoza, ya que
la mayoria de sus propuestas son para degus-
tar directamente con las manos; por méas que
ofrezcan a los mas remilgados unos guantes
de nitrilo para que no se ensucien.
Mandanga se extiende a lo largo de tres ni-
veles. En la planta calle se encuentra la ver-
muteria, que evoca los teleclubes de los sesenta.
Alli, siempre al alcance de la mano, se dispone de
un surtido de tapas tradicionales, como Huevo-
gamba en diferentes versiones, Salmueras colga-
das de su anzuelo, Torreznos de Soria y Croque-
tas de huevo frito y trufa blanca, bien resueltas
y presentadas de forma singular. Obviamente, se
cuenta con diferentes vermus, ademas de otras
bebidas.
En el semisdtano se localiza el restaurante, con
cocina ala vista del cliente, que puede optar entre diferen-
tes mesas, pero siempre con el pan sobre sus cabezas y sin
cubiertos; el porrén no falta, eso si. Una suerte de pic-nic,
pero sentados en mesa, como explica la maitre, Lorena Ve-
16N, «somos raros, somos divertidos Venimos a divertirnos
y también a comer». Lo que se logra sin esfuerzo, aunque
si el cliente lo pide le proveen de cubiertos y copas.

CONTAMINA, 7. ZARAGOZA. 876 718 791
elpoetaelectricobar@gmail.com
Abierto viernes y sdbados de |13 a 4 horas; jueves y domingos de 13 a2
horas.  Horario de comidas y cenas: de 13 a 15.30 y de 2| a 23.30 horas.
Cierra lunes, martes y miércoles.  Admite tarjetas. ~ Admite reservas.
Menu del dfa: jueves, viernes y sabados al mediodfa: 16 euros, bebida
incluida; domingo todo el dfa: 25 euros, bebida incluida.  Precio medio a
la carta: 30 euros. | Aparcamiento publico cercano, Mercado Central.
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La oferta se estructura en torno a los deno-
minados japy mil, unas cajas sobre las que se
sirve la oferta correspondiente, vegetariana,
del mar, céarnica, mixta. Entre los platillos
que llegan, siempre con ocho elaboraciones
diferentes por persona, se pueden encontrar
Patitas de calamar crocante, Pastelito Arzak
con mayonesa de yuzu, Zamburifias-coco-
sriracha, Tartar de salmén en crujiente de
pan de sal Bombdn de civet de ciervo, mis-
tela y ciruelas, Muslito de codorniz cremoso,
Cogollico tierno con tzaziki, Costilla de cerdo
lacada en teriyaki, Loly pop de foie y caramelo de
higo o Mini-patata de las ferias. Sabrosos y bien
elaborados, jugando con procedencias, técnicas
y escuelas de cocina muy diferentes.

No falta una carta, con platos como Cangrejos
de piel blanda en témpura, una divertida curio-
sidad, con cangrejos pescados al mudar de piel
o el logrado Risotto de pastina con jamén de
Parma. Entre los postres, Dracula jqué cabrén! o
Helado de vainilla, granizado de frambuesa y gel
de coca-cola, amén de otros de corte japonés.

De jueves a sabado se puede disfrutar al mediodia de un
menu por 16 euros, con un entrante, un japy mil, postre,
pan y bebida. Que asciende a 25 los domingos, con el
correspondiente japy mil, un plato de carta y sangria en
porrén.

El local se completa, ya en el sdtano, con la cocteleria,
Salou, cuyo suelo esta cubierto de arena. Una especie de
chiringuito para prolongar la comida o cena, también muy
retro, desde el que se adivinan los pasadizo subterrdneos
del caserdn, reconvertidos en las bodegas de la casa, que
se remontan al siglo XII.

Como recuerda Oscar, se puede entrar al Mandanga al
mediodia para el vermu y no salir hasta bien entrada la
madrugada. Hay quien lo hace.

JUN/IUL 2017
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EXITOSA FORMULA

Entresabores

on Barrena, responsable de Entresabores, quiza por

no provenir de la hosteleria convencional, supo ense-

guida descubrir un nicho de mercado para su restau-
rante, el de aquellos clientes que desean comer al medio-
dia, pero sin excesos y con cierta rapidez.
De ahi su platodiario, compuesto siempre por el plato prin-
cipal, la tapa de cortesia, copa de vino, agua, refresco y
cania, ademas del café. Todo ello por nueve euros. A modo
de ejemplos: Fritada de calabacin como tapa y Albdndigas
caseras con tomate y patatitas; Ensaladilla rusa
y parrillada argentina con tomates asados; Ensalada de
champifiones y queso y Arroz a banda con anchoas all i
pebre; o Pimiento relleno de brandada de bacalao y Ta-
llarines de albahaca con salsa de tomate con cherrys y
queso fresco. Cocina de corte casero, sin especiales com-
plicaciones, que llega a la mesa bien elaborada y con la
suficiente variedad para que se pueda acudir con bastante
frecuencia. Y por nueve euros.
A sumenu diario suma el Plato mensual —17 euros—, donde
la cocina ya se permite mas alegrias, como demuestra el
elegido para el mes de junio, un Tataki de atun con fresas
al vino tinto.
Sugiere también un vino al mes, por copas o por botella, y
no faltan interesantes promociones, como la ultima, reser-
vada para los viernes de junio, por el que oferta un vermu
de arroz y vino, tapa de arroz y copa de vino, diferentes
cada dia, a partir de las 14 horas, por 4 euros.

Gabi orte / chilindron.es
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Para disfrutar del meni del dia, la mayoria de veces se impone la reserva previa.

De ahi que haya consolidado una parroquia que también
disfruta, especialmente por las noches y los fines de se-
mana, de su amplio abanico de tapas y vinos, asi como
la carta, en la que no faltan carpaccios, verduras, carnes
diversas y también especialidades de La Finca.

Todo ello aderezado por un servicio amable y atento, que
facilita las cosas a la clientela. Un buen ejemplo de co6mo
sobresalir en una zona con elevada oferta.

ALBAREDA, 3. ZARAGOZA. 976 236 606.
DE9 A 16.30 Y DE 19 A 23.45. DOMINGOS CERRADO
PLATO DEL DiA: 9 EUROS. PLATO DEL MES: 17 EUROS.

La Encantaria
Restaurante

Hospederia
de Sadaba

Nuestro laboratorio a/qufﬂ-:fca se traslada al lugar ideal,

Nuevos [?:‘E-'-C[?I:EGF y EO?"VJLH‘OJ' van a comenzar a .'E'é? é{?ﬂﬁi‘ﬂfﬂ

en este enclave totalmente rr:ra:gfca

Rienvenido a mi morada, Entre libremente, for su (}.*’G‘/Nfi voluntad, Y deii G {}m‘ﬁ* de la
}(i:‘.l’:'ﬂ:lq{m que trae,
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Vuelve el brunch al Celebris

Desde el pasado mes de abril y hasta pasado el verano,
el restaurante Celebris —Hotel Hiberus. P° Los Puentes,
2. 876 542 006- recupera su brunch dominical. A partir
de las 13.30 y hasta la 15.30 horas y por 30 euros —que
incluye aparcamiento gratuito—, consiste en un completo
almuerzo-bufé donde poder degustar la seleccién
de sus mejores platos. Se sirve en la sala principal
establecimiento, pudiendo disfrutar de su decoracién,
minimalista e intimista y de los amplios ventanales que
permiten disfrutar de las vistas del Puente del Tercer
Milenio vy de la ribera del Ebro. Ademas, la terraza
exterior del restaurante ya esta abierta para gozar en los
dias de buen tiempo.

Incluye un bufé con la seleccién de los mejores entrantes
de la carta en pequefias raciones y miniaturas,
ademas de los siguientes platos principales: Lomo de
merluza, costra de pistacho y parmentier de coco con
calabaza; Atun soasado, ensalada de algas, jengibre y
mahonesa de teriyaki; Paletilla de Ternasco de Aragéon
IGP deshuesada, yuca, cebollitas francesas y su jugo;
Costilla de ternera asada, papa arruga y pico de gallo; y
Hamburguesa Celebris completa, con queso ahumado y
salsa tartara. Y un amplio surtido de postres.

La_ mqﬁa se sienta a la mesa
se italianiza mas

La franquicia zaragozana La Mafia se sienta
a la mesa, con dos establecimientos en Za-
ragoza —Casa Jiménez, 6. 976 227 915 / Pablo
Casals, 2. 976 730 555— ha estrenado nueva
carta, que se suma a sumenu diario y al infan-
til. Entre las propuestas, entrantes diferentes
como la Tabla de embutidos Toscana —Foc-
cacia, salsa pesto, bresaola, pepperoni, speck,
porchetta, tomate reposado, lechugas, nueces
y tacos de grana padano—, una crepe de agua-
cate, porchetta y queso, Tartar de salmén, En- |
salada Calasetta, risotto de mejillones, pizza i
porchetta y Sorrentino de guiso de ossobuco,
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El ‘brunch’ del Celehris ofrece un amplio surtido de entrantes en forma de bhufé libre.

Cortesfa Martin Martin

Gabi Orte / chilindron.es

Risotto de mejillones de La Mafia.

siempre acompafiados de panes de masa madre, con pos-
tres como helados artesanos, elaborados por ellos mismos
en su obrador san Mateo, o Bizcocho de zanahoria y nueces.
Ademas de su ya amplia oferta de pasta, lasafias, pizzas y
calzones.

Premio para la Fonda Alcala

Fundada en 1922, la Fonda Alcala — Avda. Catalufia, 49.
Calaceite. 978 851 028— ha obtenido el premio al Mejor es-
tablecimiento de comida familiar de Aragon 2017,
concedido por la Academia Aragonesa de Gastronomia.
Los hermanos Alcalda, Miguel en la sala y Enrique en la
cocina, dirigen esta veterana fonda donde son tradicionales
guisos como Judias con arenque, Canelones de rabo de toro,
Mar y montafia de albéndigas de carne, bogavante, mejillo-
nes y verduritas o Mostillo con carquifiolis, a los que cabe
sumar otras propuestas mas actuales como el Ternasco de
Aragén a baja temperatura con puré de patata o la Mousse de
turrén con chocolate caliente.

=]

Martin Martin se estrena en dos Carrefour de Madrid y Bilhao.

Martin Martin llega a Carrefour

La cadena aragonesa de aperitivos Martin Martin, ha inicia-
do una colaboracién con el grupo de distribucién francés Ca-
rrefour, con la apertura de dos comers de aceitunas y aperiti-
vos en sendos Carrefour Market situados en la calle Principe
de Vergara, 253, de Madrid y Nicolas Alkorta de Bilbao.

Se trata de dos establecimientos piloto situados dentro de los
supermercados donde los clientes podran comprar mediante
venta asistida los conocidos aperitivos de la marca aragone-
sa. Este proyecto se enmarca dentro de la estrategia de las
grandes cadenas de distribucién, de incorporar dentro de sus
establecimientos, islas especializadas en diferentes produc-
tos frescos, atendidas por especialistas de cada una de las
secciones.

Y ademas

En el barrio de Montemolin ha abierto Castrobar Vermu-
teria —Minas, 19. Zaragoza. 976 046 569 reapertura de un
negocio familiar adaptado a los nuevos tiempos, antafio co-
nocido como El Minas. Antonio Castro, el hijo, ha optado
por una vermuteria con mas de cien referencias espariolas
y extranjeras. Sin olvidar las tapas, tanto las clasicas, como
otras mas innovadoras.
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Laterraza del Pablo Serrano abre las tardes de viernes y sdhados.

Ya se puede disfrutar de la terraza del IAACC Pablo Se-
rrano, regentada por el restaurante Quema -P° Maria
Agustin, 20. Zaragoza. 976 439 214, ubicado en los bajos del
centro cultural. Abre los viernes y sabados, de 19 a 24 horas,
hasta el 16 de octubre, con servicio de bebidas y tapas. Si hay
programadas actuaciones, también lo hara los jueves.

A finales de abril reabri6 el hotel Ciudad de Borja —Ctra.
Nal. 122, km. 62,5. Borja. 976 110 055. www.hotelciudadborja.
com-un nuevo establecimiento de doce habitaciones regen-
tado por grupo El Cachirulo, que se encargara también de
los banquetes. Disponen de una oferta de carta de comidas 'y
cenas, con alimentos frios como tablas de curados, produc-
tos de conservas Lores —habas, esparragos, pimientos del
piquillo, perdiz escabechada,etc— y diferentes conservas de
pescado.

Afinales del pasado mes de abril lleg6 la cadena Goiko Grill
—San Miguel, 7. Zaragoza. 876 069 959. www.goikogrill.com—
tras su éxito en Madrid y Valencia. De caracter familiar y ori-
gen venezolano, su fundador Andoni Goicoechea, achaca
su éxito a que sus hamburguesas se hacen con «carne de
vaca espariola, muy 1oja, fresca, picada a diario por nuestro
carnicero, con la sazén de Goiko Grill y cocinadas al punto
preferido de cada cliente». Lo cierto es que, de momento, se

impone la reserva. eventos... Finalmen-
Se ha presentado en Zaragoza, Valueable, la red europea te, prometen abrir en
de hoteles y restaurantes comprometidos con la inclusién breve, Gamberrito,

laboral de las personas con discapacidad intelectual. En Za-
ragoza han recibido certificados los hoteles Tryp y Melia,
los restaurantes Kentucky Fried Chicken, Pajaros en la
cabeza y Pasta nostra, pizza nostra, asi como la tienda
gourmet La Chucrut.

Los aficionados a la cocteleria disponen de un nuevo espacio,
Garbo Gentlebar —Pl. Los Sitios, 18. Zaragoza—, con muchos
nombres propios detras. Carta de bebidas a cargo de Narci-
so Bermejo y propuestas de tapas y raciones disefiada por
los cocineros Nino Redruello y Patxi Zumarraga. Dispo-
ne de Plat du jour, tal cual, por 11,90 euros

El bar Belanche —Don Jaime I, 44. Zaragoza. 976 293 952—
celebrod su 75 aniversario, en el que no faltaron sus afamadas
gambas.

Cortesfa DGA

Gabi Orte / chilindron.es

Franchesko Flor y Patricia, el nucleo duru deI Gamberro en Ia harra de recepcion.

Nacera un gamberrito

El restaurante Gamberro —Blasén Aragonés, 6. Zaragoza. 696 932 781—
ha cumplido su segundo afio de vida, repleto de intensidad. Nacido en
la zaragozana avenida de Madrid, el pasado mes de agosto se traslado al
Tubo, donde gand en espacio e instalaciones, mejorando notablemente el
trabajo en la cocina y la sala.

Desde mayo, ofertan su nuevo ment, el Gamberro express, con cinco
pases de comida los miércoles y jueves en comida y cena, y el viernes solo
al mediodia. Asi, quien no disponga de tiempo para degustar sus otros
dos menus, Gamberro —ocho pases por 40 euros— y Extreme, doce pa-
ses por 60 euros, puede al menos aproximarse a la cocina de la casa.
Ademas, estan dispuestos a «escuchar a los estémagos y a los sentidos de
los clientes», de forma
que pueden organizar
catas, cenas a cuatro
manos, showcookings,

un nuevo restaurante
«con la misma calidad
e irreverencia que su
hermano mayor y que
ofertard una carta re-
ducida con propues-
tas diferentes tanto
en la cocina como en
la barra», con el que
pretenden «de-
mocratizar  su
propuesta gas-
tronémican.

Te ofrecemos un

d'é MENDO COMPLETO

con nuestras

\/ . 'Tobenm €l Broquel
larebotica: i

Tapa + Copa de Tarienzo

erm'erln'i' 1 1

‘ especialidades

Y te regalamos una botella de vino para llevar (hasta el 31 de julio)
C/ San José, 3 | Tel. 976 620 556 | CARINENA

(hasta el 31 de julio)

1
(crianza DOP Ribera del Duero) :
| C/ Broqueleros, 3. Zaragoza. 628 474 738 !

| ivaincl.
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Cortesia Longaniza de Graus

Z9JUL

La Fiesta de la Longaniza de Graus, declarada de inte-
rés turistico de Aragon, que cumple 26 afios, se celebra
el sabado, 29 de julio. Comenz6 a celebrarse en 1991, con
dos pequenias barbacoas que se colocaron en la plaza Mayor
donde se aso la longaniza y se reparti6 entre aquellos que
quisieron conocer y degustar este rico producto carnico.
Para dotar a la fiesta de mayor relevancia, la Asociacion de
Fabricantes de Longaniza de Graus —Aventin, Melsa
y Maella- acept6 y superd el reto de elaborar la longani-
za mas larga del mundo segun el certificado emitido por el
Libro Guinness de los Records, embutida en tripa natural.
Entre los actos previos destaca la Muestra de utillaje
tradicional del sector carnico y exposicion fotografica
sobre la propia fiesta, ademas del tradicional concurso
fotografico. Y Mercado del artesano, con mas de cien
puestos, de 11 a 22 horas, Parque teméatico Tocinopolis, ta-
ller infantil de longaniza y elaboracién de la Parrillada de
longaniza mas grande del mundo. A partir de la seis de
la tarde se comenzara a embutir la longaniza, con entrega
de la parrilla de bronce al tastador del afno. A las 20.45 horas
se procederé a la coccién de la longaniza, con espectacular
volteo un cuarto de hora después. Tras €l tasteo de la lon-
ganiza, a las 21.30 horas comenzaréa la degustacion gratuita
de lamisma.

Lafiesta congrega a miles de personas en Graus cada mes de julio.

w¥ o e o R Ta
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Cortesia Amparo Llamazares

Las degustaciones tienen lugar en la terraza del museo.

01-08-15-22JUN

Nueva edicién, la duodécima, del Aula de Cultura Ali-
mentaria, que se celebra los jueves del 1 al 22 de junio,
el Museo del Teatro de Caesaragusta —San Jorge, 14.
Zaragoza. Zaragoza—, a las 19 horas, con charla y posterior
degustacion. Las entradas, con derecho a la degustacion fi-
nal, se adquieren por seis euros en el propio Museo, desde
una hora antes de las charlas.

Los Lagartos de Berlanga, pastas de té, protagonizan la
charla de Estrella Figueras, de la Universidad de Barce-
lona, con degustacion de reposteria variada y moscatel de
Bodegas Larre.

Ya el jueves, 8, es el turno de Jesus Abad y Antonio
Nuilo, de la cooperativa Nifo Jesus de Aniién, que ha-
blaran de las Cerezas en el sistema Ibérico en Zarago-
za. Un gazpacho de cereza y los embutidos de casa Melsa,
junto a los vinos de Anifién, DOP Calatayud, cerraran esta
conferencia.

La pasta fresca de secano, elaborada en Belchite por
Maria Sanz, Maria Eugenia Garcés y Erika Jimeno,
protagonizan la tercera sesion, el jueves, 15. Que se degus-
tard junto con los vinos de Solar de Urbezo, DOP Carifiena.
Finalmente, el 22 de junio, el director de Gastro Aragén,
José Miguel Martinez Urtasun, hablara de Los agra-
ces, vinagres y balsamicos. Ensaladas bien condimen-
tadas de arroz y garbanzos, con la cerveza de La Zaragoza-
na, clausuran esta edicion.

UN ESPACIO PARA LOS CINCO SENTIDOS.

Slhowesoking

661 668 471

info@lazarola.com -

\V7

WWW.LAZAROLA .COM
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LOCALIDAD

Tarazona
Calatayud

Caspe

Lobera de Onsella

Ejea
de los Caballeros

Calatorao

La Almunia

de dofia Godina
Trasmoz

Urriés

Cadrete

Almonacid de la Cuba

Cetina
Anento
Bulbuente
Calatayud
Daroca

Luesia
Fayon

Badules

RECREACION

Jornada de la Coronacion del
Emperador Carlos V. S. XVI
Alfonsadas, afio 1121

Compromiso de Caspe

Recreacion del Rito

del Herniado

Entronizacion de Alfonso |

el Batallador

como Imperator Rex

Milagro de la aparicion del
Cristo de Calatorao, afio 1520
La Almunia se rueda: El cine
sofiado en la Il Repuiblica
Feria de la brujeria y la
maldicion de Trasmoz, afio 1511
Terremoto de Martes de 1923

Recreacion napolednica
homenaje a Tomas Campillos
(1758-1812)

Feria romana, siglo |
Jornadas Quevedianas

afo 1634

Guerra de los Dos Pedros,
afio 1357

Leyenda de la Mora
Encantada, s. Xl

Bilbilis Renascentis
ss.llalaC

Entrada de los Corporales
Feria Medieval, afio 1238
Don Migueladas, s. XIll

La Batalla del Ebro, afio 1938

Jornada Celtibera, s. | aC.

FECHA
16 al 18 de junio
22 al 25 de junio
23 al 25 de junio
24 de junio

24 y 25 de junio

1 de julio
1 de julio
1 de julio

1 de julio

1y 2 de julio

7y 8 de julio
14 al 16 de julio

21 al 23 de julio
21 al 23 de julio
21 al 23 de julio

28 al 30 de julio

MAS INFO

www.tarazona.es. 976 199 110

Oficina de turismo: 976 640 074 / 976 199 076
www.calatayud.es / www.alfonsadas.es

Oficina de turismo: 976 886 332

WWW.caspe.es / Www.compromisodecaspe.com
Ayto: 976 639 066 - Of. turismo: 976 636 535
www.loberadeonsella.es / Oficina de

informacion Torredn de Navarduin: 948 439 507
Ayuntamiento: 976 677 474

Canal Youtube Caballeros de Exea /976 664 100

www.calatorao.es / 976 607 111
www.laalmunia.es / 976 600 076
www.trasmoz.es
urries.wordpress.com - Oficina de

informacion Torreon de Navardin: 948 439 507
concejaliadecultura@cadrete.org

Ayuntamiento: 976 837 401 / alcuba@dpz.es
Ayuntamiento: 976 844 095

www.anento.es

Ayuntamiento: 976 867 100

www.calatayud.es / Oficina de turismo: 976 886 332

Museo: 976 897 816
www.daroca.es / Ayuntamiento: 976 800 312

Of. turismo: 976 8(10 129

28 al 30 de julio
29 de julio

13 de agosto

Ayto: 976 673 325

Ayto: 976 635 959 / www.labatalladelebro.com
mhmebro1938@hotmail.com turismo.fayon@dpz.es
Ayuntamiento: 976 807 095 / badules@dpz.es
amigosdebadules@gmail.com

Ievive ty fislosin

www.dpz.es
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_JI CATAS

Continta el bar El Fatbol —Avda. América, 3. Za-
ragoza. 976 385 753— con su programacion, que ha
retomado con muchas ganas. Todos 1os jueves de
junio vy julio, a las 20.30 horas, Cata coloquio. El
sébado, 24 de junio, a las 20.30 horas, La cata méas
fresca. con la presentacion de los nuevos Clave de
sol, de Covinca, DOP Cariiena, y los ya tradi-
cionales cocteles con vino. También sabado, el 8 de
julio, a las 12.30 horas, nueva sesién de Rock&roll
vermouth&sifén on the beach, intentando re-
crear un vermu playero.

MESA

La Bodega de Chema -Latassa, 34, Zaragoza. 976
555 014- propone Las Noches de Baco, todas las
noches, de lunes a sédbado, hasta el mes de agos-
to. Se trata de una cena maridada, para un minimo
de dos personas, por 26 euros, a partir de su mena
mensual.

La Olivada —César Augusto, 45. Zaragoza. 876 017
957- ofrece todos los jueves del afio menu especial
La cocina de Lleida, que incluye caracoles. Hasta
el 10 de junio, Las setas de primavera. Desde el
13 de junio y hasta el 15 de julio, La tuber aesti-
vum y verduras de la ribera. Y del 18 de julio al
12 de agosto, La tuber aestivum, sabores me-
diterraneos. Por 23 euros de martes a jueves, no
festivos, ni visperas; y 25 viernes y sébado.

El jueves, 15 de junio, a las 21 horas en Los Ca-
bezudos -Antonio Agustin, 12-14. Zaragoza. 976
392 732—, cena cata maridada con el champagne
Laurent Perrier & Marqués de Riscal. Y cavas
Gramona, los artesanos del tiempo, protagonizan
la cena del jueves, 20 de julio.

Hasta el 30 de junio, la comarca del Maestrazgo
ofrece la posibilidad de degustar un menu de ins-
piracion templaria: Hotel & Spa Balfagon Alto
Maestrazgo y Restaurante 4 Vientos, en Can-
tavieja; Pension de Cuevas de Caiart; Hostal
Masia Torre Montesanto, en Villarluengo; y Ho-
tel Castellote.

Recupera el restaurante Antonio —Plaza San Pe-
dro Nolasco, b. Zaragoza. 976 397 474- su menu del
chuleton, por 30 euros, con ensalada aragonesa,
chuletén de ternera del Pirineo de un kilo, que el
cliente puede cocinar a su punto.

Hasta el sabado, 16 de julio se celebran las Jorna-
das de los arroces en el Bodegon Azoque —Mar-
qués de Casa Jiménez, 6. Zaragoza. 976 220 320-,
con menus especiales cada dia por 21,80 euros, con
un primero a elegir, el arroz del dia, postre y café,
maridadas con los vinos de Vifias del Vero.

Navarro s/n. Zaragoza. 976 394 108- ha renovado

sus diferentes menus Formula, por 15, 18, 22y 35
euros.

con Arroz y vino en Entresabores Albareda, 3.
Zaragoza. 976 236 606—. Por cuatro euros, tapa de
arroz y copa de vino.
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El restaurante Molino de san Lazaro —Cecilio B

su Carta a precio cerrado, por 25 euros, asi como [*

Los viernes de junio, a partir de las 14 horas, vermu [fs

Gabi Orte / chilindron.es

Pedro Martin es el cocinero de El Foro, con un men distinto cada mes.

JUN>JUL

El restaurante El Foro —Eduardo Ibarra, 4. Zaragoza. 976
569 611- ofrece durante el mes de junio sus jornadas Lo
mejor del mar, que daran paso en julio a las centradas en
el arroz; por 30 euros, platos para compartir al centro de la
mesa, aunque ya se pueden degustar de forma individual.
Ademas, la casa ha diseniado el menu Degusta-carta, por
40 euros, con ocho platos individuales, sin olvidar su ment
de temporada, por 19 euros.

79JUN>13JUL

Sin programa todavia cerrado, ya se pueden adelantar las
dos primeras citas de la II Experiencia Culinaria Ara-
gonia Culinaria, que acerca a diferentes cocineros y res-
taurantes aragoneses hasta Zaragoza. El jueves 29 de junio
cocinara en los fogones del restaurante Aragonia —Casa
Jiménez, s/n. Zaragoza. 976 794 243- Guillermo Blesa, del
restaurante AH Jacetania, en Jaca. Su cocina se basa en
el producto fresco de cercania y temporada, con especial
atencion y carifio hacia las verduras, la casqueria y la cocina
asiatica. Y el jueves, 13 dejulio, llegara la cocina del restau-
rante Consolacién, en Monroyo, Teruel.

HASTAZ4JUN

Hasta el 24 de junio, coincidiendo con una caracolada po-
pular en Pina de Ebro se prolongaran las III Jornadas del
caracol, organizadas por la Pefia Caracolera. Participan
mas de cincuenta restaurantes situados en la capital y tam-
bién en Calatayud, Ejea de los Caballeros, Pina de Ebro, Sos
del Rey Catolico, Uncastillo y Utebo. Los aficionados podran
votar para elegir el plato mas original, el mas rico y el clasi-
co, participando en el sorteo de una cena para dos personas.
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Bodega SOMMOS —-Ctra. Nal. 240, km. 155. Bar-
bastro. 974 269 900. www.bodegasommos.com—
celebra nuevas sesiones de su programa 12 meses,
12 catas, siempre el segundo sabado de cada mes,
a las 12 horas, con una duracién de 90 minutos,
concluyendo con una degustacién de tres vinos,
acompafiados del producto del mes, por 15 euros.
E18 dejulio, frutas de temporada. Reservas en la
web e info@bodegasommos.com.

Y todos los domingos del afio, SOMMOS gastro-
nomia. A las 12 horas, visita guiada a la bodega
y degustacion posterior de tres tapas de cocina
regional maridadas con diferentes vinos de SOM-
MOS, por 15 euros. Valencia y Murcia, en junio;
Andalucia y Extremadura, en julio; y Pais Vas-
co en agosto. El ultimo domingo de cada mes se
puede disfrutar de un menu regional tradicional
de la comunidad seleccionada.

Nuevas excursiones del Bus Vino Somontano,
que parte de Zaragoza, recala en Huesca y viaja
al Somontano. El sabado, 17 de junio, La sal y el
vino, con visita a las bodegas Vifas del Vero y Ble-
cua, tiempo libre en Barbastro y llegada al Salinar
de Naval y sus piscinas saladas. Por 27 euros si el
viaje se realiza desde Huesca o0 29, desde Zaragoza.
Inscripciones: 974 316 342 o www.rutadelvinoso-
montano.com.

Jornadas micolégicas en Cerler, del 23 al 25
de junio, con salidas al campo para recoger setas,
recepcion y clasificacion de las especies, cata de
vino, taller de cocina, etc., ademds de jornadas gas-
tronémicas en Chiinella, La Picada y La Solana.

Canfranc celebra el 18 de julio la Recreaciéon de
la inauguracion de la Estacion Internacional.
Se fletara un autobus desde Jaca y la jornada con-
cluird con un baile de época, 1928.

Hasta el 25 de junio se pueden presentar recetas
al XXIV Concurso gastronémico Comer en
el Alto Argoén, organizado por Radio Huesca.
Con premios de 500 euros, deberan versar sobre la
Cocina de proximidad (km. 0), ser originales y
también inéditas.

Cortesfa Pirineos Sur

Los mercados se configuran como lugar de encuentro durante el dia.

14>30JUL

Lugar de encuentro y punto de referencia de la progra-
macién Dias de Sur, los Mercados del Mundo son
una visita obligada para todo aquel que acude al festival
Pirineos Sur, del 14 al 30 de julio en Sallent de Géallego, en
horario de 10 a 23 horas. Sus puestos de artesania ofrecen
la diversidad del planeta a través de sus productos y sus
pequenos restaurantes, el lugar ideal para saborear las
gastronomias mas diversas.

Gracias a los Mercados del Mundo la actividad de Pi-
rineos Sur no descansa, generando un espacio para la
convivencia y el disfrute que aglutina a su alrededor
actividades tan diversas como pasacalles, conciertos
vermu, degustaciones de gastronomia, sesiones de djs,
exposiciones, etc.

Con ocho puestos de gastronomias sugerentes, desde
Japoén hasta El Libano, pasando por Senegal, Italia, Ma-
rruecos o Alemania.

Y mas de treinta y siete puestos de tejidos africanos, bi-
suteria, cuero, instrumentos musicales, ropa de disefio,
mobiliario reciclado, calzado, atomas y perfumes, escul-
turas africanas y mucho mas.

=

De momento los mercados se han celebrado en Hecho y Ainsa.

01-15JUL

Tras las primeras y satisfactorias experiencias de los mercados Hecho en los
Pirineos, que se celebraron en Hecho el pasado 6 de mayo, con puestos de
artesanos agroalimentarios de Huesca y Hautes-Pyrénées, y en Ainsa, el 10 de
junio, el mercado se desplaza. Coincidiendo con otros eventos locales y sem-
pre en sébado, el 1 de julio en Boltaiia, junto con la Feria del libro pirenai-
co; el 15 de julio, en Benasque, paralelamente a la final del Torneo de ajedrez;
y el 16 de septiembre en el gastroesapacio de Villanda. Con presencia de
productores de la zona y también de Haute-Pyrénées.
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COCINA

La Zarola —San Miguel, 35. Zaragoza. 661 668 471.
www.lazarola.com— continda con Ssus propues-
tas de cursos, que concluyen con la degustacion,

acompafada de bebida. Curso de Cocina india,

el sébado, 17 de junio; Cocina peruana, el dia 18;
Pequeiios bocados asiaticos, el lunes, 20; Coci-

na tailandesa, el jueves, 22; Pasta fresca, el do- |

mingo, 25. Ya en julio, Arroces de verano, el do-
mingo, 2; Cocina japonesa, el sdbado, 8; Sushi, el
dia 17; Sopas frias, el dia 18; Tartares, ceviches
y carpaccios, el dia 23; y Cocina hawaiana, el
lunes, 24.

Maés 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 20.15a 22.15 horas, por 60 euros. Cocina de mar
y montaia, del 20 al 22 de junio; y Nos vamos de
picnic, del 27 al 29. También, talleres: Productos
carnicos elaborados y saludables, el lunes, 19
de junio; y La Cata, una semana después.

El gastroespacio Villania —Pl. Marrasan. Villa-
nua. 974 378 465- ofrece diferentes actividades,
como presentaciones de alimentos: en junio, €l 15,
Arroz de Alcolea de Cinca; y €l lunes, 22. Pasta
Martinelli eco. También talleres, el 19, Fondos
de arroces y elaboracion de paellas, por José
M? Garcia; y el miércoles, 24, Aperitivos 3.0, a
cargo de Paco Oliva.

Ya en julio, inicamente talleres. Para nifios, €l sa-
bado 1, Taller de galletas de animales de gran-
ja, por Paco Oliva; el lunes, 3, Comida saludable
y postres, por José M? Rodriguez. Y ¢l 28, Tapas
y pinchos kids, por Paco Oliva. Para adultos, el
sabado, 15, Arroces, a cargo de Paco Oliva, y
Cortes y almacenamientos de alimentos, por
José M® Rodriguez, el lunes, 17.

Nuevos cursos en Kuhn Rikon -Puerta Cinegia.
Plaza Espana, Zaragoza. 976 201 054- durante el
mes de junio. Curso de Cocina para adolescen-
tes, el martes, 20; y de Cocina rapida en mi-
croondas, €l jueves, 29;

NINOS, FAMILIAS,
JOVENES

La Zarola —San Miguel, 35. Zaragoza. 661 668 471.
www.lazarola.com- propone, del 3 al 7 de julio, el
curso de Minichefs, para niinos de 8 a 12 afios,
por 160 euros. Y del 10 al 14 de julio, Curso de co-
cina para adolescentes, de 13 a 17 afios, por el
mismo precio.

Campus de cocina para nifnos, del 3 al 9 de julio,
a cargo de Paco Oliva, de 11 a 13 horas, en Semo-
nia (Atades Huesca) —Canellas, 5. Huesca. 974
220 455, por 45 euros. www.semonia.org.
Organizado por la Asociacion de Celiacos de
Aragon, Taller de cocina para ninos, el martes,
27 de junio, de 19 a 20.30 horas en la segunda plan-
ta del Centro Social Arrabal, de Teruel. Gratuito,
inscripciones en 653 806 801.

Del 24 de junio al 1 de julio, Campus G-Astrono-
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mia en el Albergue de Santuario de la Virgen de
Magallén de Lecifiena, para disfrutar de la comida
y las estrellas. Por 375 euros, en régimen de pension
completa.

Elsabado, 24 de junio, de 10.30 a 13.30 horas y de 16
a 19 horas, A la granja en familia, en la Granja
Escuela la Torre —~Camino de la Marina, 25. Zara-
goza. 6566 873 070—, para conocer los cuidados que
necesitan los animales de granja, darles de comer,
recoger los huevos de las gallinas, ordenar a las
cabras o esquilar una oveja... Por 13 euros nifios
y 15 adultos. Y del 22 de junio al 4 de septiembre,
colonias de verano para nifnos entre 3 y 13 afios.
Las actividades se realizaran entre semana de 10 a
17.30 horas. www.lagranjaescuela.com.

Desde el 25 de junio, se celebran varios Campa-
mentos Granjearte en la Granja Tio Carrascon
—Los Setos 19. Cerveruela. 633 023 030. www.eltio-
carrascon.com-—

Concluyen los Talleres Huesca la Magia de la
Gastronomia 2017, dirigidos a profesionales y
empresarios de establecimientos asociados a la
Asociacion de Hosteleria y Turismo de Huesca, la
Asociacion de Empresarios de Restaurantes de Za-
ragoza, Federaci6 D'hostaleria de Lleida y profeso-
rado y alumnos de la Escuela de Hosteleria San
Lorenzo —Madrid, 2. Huesca. 974 227 943- donde
se celebran habitualmente.

Elmiércoles, 21 de junio, taller La vanguardia no
esta refiida con la tradicion, a cargo de Tofo
Rodriguez, de Catering y Eventos del Pirineo
y restaurante Saborea, que se complementa con
una cena coloquio, esa misma noche, en el restau-
rante Las Torres.

Horeca Formacion -Perpetuo Socorro, 11. Za-
ragoza. 976 386 069—, ofrece en julio tres cursos
presenciales con teleformacién, gratuitos: Cocina
mediterranea, del 4 al 25; Cocina vegetariana,
del 5 al 26; y del 6 al 27, Elaboraciones basicas de
cocina.

CERVEZA

Los sdbados, 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-
pafiante gratis con el cupén que aparece en este
numero. Y una vez al mes, maridada con quesos,
patés, chocolates. ..

Todos los viernes del afio 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.
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RUTAS

Saborea Zaragoza ofrece conocer el origen de los
principales productos de la gastronomia zaragoza-
nay de descubrir un sinfin de detalles sorprenden-
tes en el Mercado Central, ademas del escondido
museo de la Torre Nueva, la actividad del Mercado
agroecoldgico y diferentes establecimientos, in-
cluidas degustaciones. Los sabados, 3 y 17 de ju-
nio, a partir de las 11 horas, por 13 euros, con salida
en la oficina de turismo del Torredn de la Zuda. 902
142 008 / 976 201 200.

Contintan las visitas gastronémicas guiadas por
Zaragoza a través de la ruta de Chocotour, que se
celebrara el sabado 24 de junio, por 13 euros. A las
11 horas con salida desde la Lonja.

El Hotel La Trufa Negra —Av. Ibafiez Martin, 10.
Mora de Rubielos. 978 807 144— comienza su tem-
porada de verano de trufiturismo, que consis-
te en una charla dindmica introductoria al mundo
de la trufa, salida al campo hasta la masia E1 Olmo,
donde en compafia de los truferos y sus perros se
recorren los parajes en busca de trufas. Para fina-
lizar, comida trufera en el restaurante Melanos-
porum. Por 44 euros, con suplemento para menu
degustacion de 7 euros.

La actividad se realizara los sébados 17 de junio;
24 de junio; 1 de julio; 8 de julio; 15 de julio y finali-
zaré el 22 de julio. www.latrufanegra.com

Los Jueves de ruta en Teruel proponen una re-
corrido diferente y temético, con una oferta de pin-
cho y cana por 2,50 euros, o medio gin-tonic por 3
euros. Participan: Gran Café de Teruel, Bar Teruel,
Cafeteria Sarto, Pura Cepa, Torico Gourmet, 1900
Teruel Rte. Bodega, Isaviss, Bar Correos, 4 Esqui-
nas, Rokelin Centro, Asador Rte. El Mercao, Am-
beles, Bar Torredn, La Bodeguita, Pato Burlén, Don
Diego, Ambigu, Los Juncos y Pub La Torre. www.
teruelturismo.es.

El Sitio de Eugenia —Asalto, 43. Zaragoza. 976
390 825-propone una excursion a la queseria Val
de Cinca y a Bodegas Aldahara. Con salida a
las 9 horas desde el parking de autobuses de Avda.
Pirineos y regreso a las 21 horas al mismo lugar,
por 55 euros, el sabado, 17 de junio. Y también pre-
sentacién y Cata de caviar del Pirineo Per sé,
el jueves, 22, ademas de Cata de cervezas arte-
sanas La Picarda, el jueves, 29.

VISITA NUESTRA AGENDA,
ACTUALIZADA A DIARIO.

WWW.IGASTROARAGON.COM

PROVINCIA

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

El sabado, 24 de junio, nueva excursiéon del bus de la Ruta
del Vino Campo de Carinena, con la ruta del barroco y
el vino. Visita al santuario de la Virgen de Lagunas, Bodegas
Longaz, comida en Carifiena y visita a la ciudad, con degus-
tacion en la pasteleria Manuel Segura. Con salida y llegada a
Zaragoza (Museo Pablo Serrano), a las 10 y 19 horas. Por 25
euros. Reservas: 976 620 817/ 976 620 897.

Nuevas excursiéon del Bus del vino Calatayud, organizados
por Viajes Jalén —976 881 221-. El sdbado, 24 de junio, visita a
las Alfonsadas de Calatayud y las bodegas Langa y Cas-
tillo de Maluenda; el sabado, 29 de julio, San Alejandro,
Lugus y Virgen de la Sierra.

Durante junio y julio se celebran diferentes Recreaciones
historicas en localidades de la provincia. El calendario apare-
ce en la pagina 91. zaragozaturismo.dpz.es.

HASTAUZJUL

La Bodega de Chema -Latassa, 34, Zaragoza. 976 bbb
014- ofrece, por sexto afio, sus Jornadas gastronomicas

del cabrito y la huerta, por 38
euros y minimo dos personas,
que se prolongaran al menos has-
ta el domingo, 2 de julio. El menu
consta de Lienzo de variedades
de tomates en texturas como
aperitivo. Entrantes a degustar:
Ceviche de bonito con leche de
tigre, aguacates y tortilla casera
de maiz y Puerros al vapor con
parmentier, bolofiesa de cabrito y
queso curado de oveja Hontanar.
Y un plato a elegir entre Lingote
de cabrito confitado a baja tem-
peratura con fritada aragonesa y
emulsion de olivas negras, Roda-
ballo fresco en suquet de alcacho-

@GASTROARAGON
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: Ven a nuestras catas, y —g} 1
] invitamos a tu acompaiiante Lupu luS :

1 Valido hasta el 31 de julio de 2017 Cervezus Artesapas |
I www.cervezasartesanas.com - info@cervezasartesanas.com |

fas y gambas al aroma de azafran o Magret de pato rustido
a la plancha en su punto de coccién, asadillo de verduras
y salteado de patatas con hierbas aromaticas. También
opciones para el postre: Crocant de chocolate y turrén con
salsa de caf¢ y Sopa fria de sandia con daditos de fruta de
temporada y gelées. Todo ellos acompafado por Care Char-
donnay blanco y roble tinto, ademas de una seleccion de
aguas y pan. Y con opciones para celiacos.
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ASANDO MANTECAS ‘

CRECIENDO...

¢SE ACUERDA YA ALGUIEN DEL ACEITE DE PALMA? ¢SERA QUE TOCA EL TURNO
DEL GLUTAMATO MONOSODICO? ;VERANEARA OLONA POR EL PIRINEO? ¢Y SI SE
ENCUENTRA CON UN GANADERO? SIGUEN ABRIENDO ESTABLECIMIENTOS COMO
SIESTO FUERA MADRID ¢NO CONOCEN COMO CONSUMEN LOS ZARAGOZANOS?

ELTAPAO
gastro@adico.es

n sabiduria, que no en bondad.

O el jefe se ha quedado sin ideas

para llenar sus paginas —jque
haga menos, pues dos meses se hacen
cortos para leer tanta letral- o va a resul-
tar que esta seccion es leida con ganas.
Pero crecer el doble, hombre de dios...
Que uno no da para tanto, por mas que
el mundo eno-gastrondémico-agroali-
mentario-comercial-ecoldgico-hostelero
parezca que si da. Si hasta dice el jefe
que le llaman para pasarle confidencias
y cotilleos... que luego no me cuenta. Asi
que uno, siempre velando porque los de-
mas puedan ejercer también de porteras,
debera multiplicarse.
Lo de las modas alimentarias es un sin-
vivir. ¢Se acuerdan del todo el lio mon-
tado con el panga? Ya ni se escucha, o
serd que al prohibirlo ya en los comedo-
res escolares zaragozanos los chicos de
ZEC, ya no interesa a nadie. Y tampoco
parece que siga el follén con el aceite de
palma, éste mas dificil de prohibir pues
aparece hasta en la sopa, nunca mejor
dicho.
Sepan que todo apunta hacia el proximo
objetivo, el glutamato monosddico, si
esa sustancia al parecer responsable del
quinto sabor, el umami, que también
aparece en las sopas, especialmente las
orientales. Dicen sus detractores que
provoca el conocido como sindrome
del restaurante chino: ardor, hormi-

Y es que

no siempre se
puede contentar
a todos,
[amimelo

van a decir!

gueo, dolor de cabeza e incluso dolores
en el pecho, ademas de resultar adictivo;
como el enamoramiento, vaya, pero lle-
nando la andorga.

Quiz4 haya sido eso lo que ha embota-
do los sentidos al jurado de los Premios
Horeca, el Certamen de restauran-
tes, pues siguen provocando demasia-
dos empates. Esta vez tres ganadores en
cada una de las categorias de menu, con
lo que a este paso participar va a ser si-
noénimo de ser premiado. En un concur-
SO gana uno, lo que no significa que el
resto pierda. Ademas, los premios com-
partidos suelen devaluar su valor, espe-
cialmente cuando la situacién se repite
en el tiempo. Para eso se inventaron las
prérrogas, los penaltys, etc. Y es que no
siempre se puede contentar a todos, ja
mi me lo van a decir!

Tenia intencion de acercarme a Gas-
tromania, pero no sé si llegaré puntual.
Algo indeciso ante la falta de respuesta
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ante mi temprana inscripcion a través de
la web, pero de nuevo expectante ante el
tardio y potente alarde publicitario, acu-
do a la pagina correspondiente —lagas-
tromania.com— y me encuentro con un
reloj que me dice a través de la pantalla
que el asunto comienza el lunes a las 24
horas, en vez del martes a las taurinas
cinco horas como proclama el programa.
¢Habra quiza una recena sorpresa como
anticipo de este «punto de encuentro
para una nueva generacion de gastrono-
mos»?

Siguen llegando nuevos establecimien-
tos, algunos incluso con plat du jour,
muchos con el prefijo o sufijo gastro —si
el jefe lo hubiera registrado en el epi-
grafe correspondiente nadariamos en la
abundancia monetaria... que de comer y
beber no nos falta— y la mayoria con vo-
cacion de ser los mas modernos. ¢Sabran
los inversores cémo es Zaragoza? /Han
hecho bien los deberes en la dichosa hoja
excel?, porque el papel lo aguanta todo,
mas la realidad no.

A quienes no les salen las cuentas son a
los muchos hosteleros que buscan coci-
neros de toda la vida. jSi hasta me han
preguntado a mi si sé de alguno! De esos
que saben guisar, preparar unas alubias
en su punto y que no se asustan a la hora
de enfrentarse a unas manitas de cerdo;
que entienden la necesidad de comprar
bien y que en ocasiones hay que echar



alguna hora de mas. No los hay o al me-
nos no se encuentran a los precios que
ofrece el mercado. Y si existen, sus jefes
no los sueltan. Quiza de ahi este vaivén
de profesionales que cambian con fre-
cuencia de establecimientos.

Y son varios los que se traspasan en el
zaragozano Tubo. Algunos empresarios
parece que se estan hartando de traba-
jar para apenas poder pagar el elevado
alquiler, rémora de tiempos mejores. Y
es que muchos empecinados propieta-
rios de locales, especialmente en zonas
consideradas objeto de deseo, siguen
a la espera de encontrar la franquicia
de su vida, aunque su local sea una co-
chambre.

De ahi que otro cercano y exitoso em-
presario hostelero haya comenzado a
rodear, literalmente hablando, al Banco
de Espana. Pronto descubrirdn cémo lo
ha hecho.

Si uno fuera periodista igual hasta se
hubiera animado a presentarse a la
polémica plaza de comunicacién que
ofertd ha tiempo el CITA —pues algo se
aprende de agroalimentacion entre tanto
cotilleo—, rechaz6 la asociacion de perio-
distas, convocose no obstante, ganose y
recurriése, estando el asunto al pairo. Y
lo cierto es que difundir las actividades
de este centro no deja de ser una bicoca,
dada la cantidad de noticias amables y
estimulantes que genera. ¢Se normali-
zara, se eternizara?

Aparecer

en la seccion
‘GOmo come’
trae suerte.
Que se lo
pregunten

al genial Juan
Antonio Anquela

Habremos de suponer que las ratas que
aparecieron en el IES Miralbueno a
mediados de abril —y provocaron €l cierre
de los restaurantes, justo cuando invité
a una amiga para presumir de relacio-
nes— no eran material de practicas para
los alumnos de cocina. Los estudiantes
se quejan del estado de las instalaciones
que tienen mas de cincuenta anos, con
ocasionales problemas de goteras en la
mesa de pasteleria y escasez de bafios
para mujeres.

Uno no sabria decir si la Confederacion
Hidrografica del Ebro, esa que ya no
es letra, se ha vuelto precavida de repen-
te o0 se limita a chinchar —con dos ches—
a los chicos de ZEC, jcémo si les falta-
ran problemas! Resulta que la Carpa
del Ternasco —cuya gestion quiza se
subarriende— no se puede instalar don-
de estaba desde hace dos afios debido
a que se ubica en una «zona inundable
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de flujo preferente». Dado cémo les va en
los juzgados a los municipes, se baraja
trasladarla cerquita, quiza a ese aparca-
miento cuya reforma, ahora, reclaman
los muchachos de Pérez Anadoén.
Anda a la gresca Joaquin Olona, ese
consejero tan afable, con los ganaderos
de montana, que se sienten injustamen-
te tratados, por no hablar de la Asocia-
cién de criadores de bovino de raza
parda de montaia. Desde Adelpa,
Asociacion de Entidades Locales
del Pirineo Aragonés, le han pedido
otra reunién para encontrar soluciones
practicando todos una cierta flexibili-
dad. Veremos.

Obviamente aparecer en la seccién
Como come de esta revista trae suerte,
por mas que el trabajo también ayude.
Que se lo pregunten al genial Juan An-
tonio Anquela, que cuando fue entre-
vistado no debia contemplar tal posibili-
dad ni de lejos. O a Luisa Gavasa, que
sigue cosechando premios y galardones.
O a los proceres Pedro Santisteve y
José Luis Soro, que permanecen en
sus respectivos cargos de alcalde y con-
sejero. jSi hasta Luis Alegre sale méas
guapo en la tele!

Conste que me cuentan que ha habido
quien no ha querido aparecer o ni siquie-
ra se ha molestado en contestar a las lla-
madas de la redaccion.

[Y que para esta chorrada haya tenido
que subir hasta Maria de Huerva y hacer
que los pacientes chicos de Calidad Gra-
fica paren las maquinas y cambien las
planchas. jSefior!]

El préoximo bimestre hablaremos de los
becarios de Jordi Cruz.



SR. URTASUM

"Cuando desperté
de la pesadilla,

el sr. Urtasum estaba alli

y me invité a comer

en un sitio caro.

Ain no nos hemos
levantado de la mesa."

Gabi Orte Chilindrén
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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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\ DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

CONSEJO REGULADOR DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA CARINENA
Cno. de la Platera, n°7 | 50400 CARINENA (Zaragoza) T. (+34) 976 793 031

www.elvinodelaspiedras.es
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