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EDITORIAL PEIO CRUZ

Editorial

Por PEIO CRUZ

Hace tan solo unas semanas, tuvo lugar
una lluvia de estrellas en la noche de la
Guia Michelin Espafa & Portugal 2016. La
también conocida como Guia Roja distribu-
y6 sus galardones y determiné asi, en gran
parte, la fortuna de los chefs y restauran-
tes nacionales que, a lo largo del préximo
ano, podran aprovechar el tirén que les
otorga esta distincién. No obstante, si bien
el club de los triestelares no acogié nuevos
miembros, si que hubo nuevos integrantes
en las categorias de una y dos estrellas. En
total, 174 estrellas repartidas por todo el
territorio, y que, una vez mas, reflejan que
Espana es un feudo culinario. Asi lo podréis
descubrir en esta entrega de Al Punto.

Un recetario rico y exquisito;
productos nacionales de
primera calidad y, también,
un claro enfoque hacia la
vanguardia.
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Ferran Mosegui Silvia Artaza

Ismael Valbuena Alfonso Acedo
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No cabe duda de que tenemos excelentes
chefs. Como, por ejemplo, Martin Berasategui
y Quique Dacosta, que protagonizan dos en-
trevistas en esta publicacién. A ello se le suma
el potencial adicional de grandes técnicas; un
recetario rico y exquisito; productos nacio-
nales de primera calidad y, también, un claro
enfoque hacia la vanguardia. Nos posiciona
internacionalmente como referentes del sec-
tor gastronémico. Un sector que no para de
crecer y reinventarse, como podremos des-
cubrir, por ejemplo, en dos de las citas mas
importantes en materia culinaria: Madrid
Fusion, el pasado enero, y la cuadragésima
edicién de la Feria Alimentaria, en abril. Dos
encuentros que ponen de manifiesto tanto las
ultimas innovaciones en productos, como el
gran nivel de la cocina y la diversidad de la
oferta de restauraciéon. Tres aspectos clave de
la constante renovacién del sector y, como no,
de nuevas oportunidades. Nosotros, los que
trabajamos entre fogones, lo corroboramos.
Es mas, somos participes de este dinamismo.
De este éxito.

BUZON DEL LECTOR

Aquellos/as lectores/as que quieran compartir su opi-
nién sobre los articulos de la revista o mandarnos pro-
puestas de contenidos pueden enviarnos un e-mail a:
alpunto@procomunicacion.es

Esta revista recoge articulos y opiniones de diversos
profesionales y expertos independientes a Unilever
Food Solutions, articulos sobre el contenido de los
cuales la empresa no participa ni se posiciona.

Leader Chef Culinary Service
Unilever Food Solutions

Y @ChefPeioUFS

Unilever Espaiia, S.A.

Calle Tecnologia, 19 Edificio Unilever

Viladecans Business Park - 08840 Viladecans (Barcelona)
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Toledo

CAPITAL ESPANOLA DE LA T T
GASTRONOMIA 2016 e

Toledo es patrimonio, como asi declaré la Unesco en 1986; cultura, pues entre sus
murallas se descubren herencias judias, cristianas y musulmanas, ademds de un
importante legado quijotesco y de El Greco; y este aino mas que nunca, de gastronomia.

Ciudad Patrimonio Mundial por la UNESCO El jurado valoré “la creativa

Toledo competia con Huelva en la carrera por sustituir Caceres Combinacién entre pat‘rimonio CultuTal
como Capital Gastrondmica. Pero la conmemoracion, este afio 2016, y gaStTOVlOWIia que Oﬁece TOledO”

del 30° aniversario de la declaracién de la capital manchega como
Ciudad Patrimonio Mundial por la Unesco, ayud6 al jurado a decan-
tar su decisién por Toledo.

No es de extranar. Pues rodeada por este, sur y oeste por el caudalo-
so rio Tajo, la ciudad destaca por una monumentalidad excepcional
y unos valores paisajisticos inimitables. Su casco antiguo conserva
edificaciones de estilos arquitecténicos tan diversos, que lo convier-
ten en un verdadero museo al aire libre: iglesias romanicas, templos
mudéjares, palacios barrocos, imponentes fortalezas, puertas, sina-
gogas y mezquitas se alzan tras sus histéricas murallas, abriéndose
paso entre sus estrechas y laberinticas calles. Mencién aparte me-
recen la Catedral, considerada una de las cumbres del arte gotico,
y el soberbio Monasterio de San Juan de los Reyes, construido por

77

encargo de los Reyes Catélicos. Flodlt A,
" . y ¢ / 7 ._f 3 ,?r i
' > g - En definitiva, una riqueza monumental que si bien en el 1986 ,:\Mﬁ; 1 #

S ' R 1 . asombro6 a la UNESCO, hoy ha influenciado a la Federacién Espa- 2y

fiola de Hosteleria (FEHR) y a la Federacién Espafiola de Periodistas
y Escritores de Turismo (FEPET) en el nombramiento de la ciudad
castellano-manchega como Capital Gastronémica 2016. Asi lo ar-
gumentaron al apelar a la “creativa combinacién entre patrimonio
cultural y gastronomia que atrapa a sus visitantes”.

Dos insignias de Toledo: el patrimonio cultural y la gastronomia,
herencia de las tres culturas que un dia habitaron -y cohabitaron-
dentro de sus murallas: la cristiana, la arabe y la judia. Desde los
templos, los palacios y las estrechas y sinuosas calles, pasando por
los cocidos maés sustanciosos, los escabeches o las carcamusas, en-
tre otras especialidades culinarias. Todo ello sin olvidar el maza-
pan, el rey de los dulces toledanos desde el siglo VIII.

DE ARRIBA A ABAJO:

VISTAS CIUDAD
Toledo destaca por

una monumentalidad
excepcional. Su catedral
mico que la capital castellano-manchega es conocida por autéc- es una de las cumbres

tonos y foraneos como Ciudad de las Tres Culturas o Ciudad de la del arte gético.

Es por todo este legado histérico, patrimonial, cultural y gastroné-

Tolerancia. Dos alusivos apodos a los que este 2016 hay que sumar MIGAS RULERAS
Un plato de origen

pastoril.

un tercero: el de Capital Espafiola de la Gastronomia.
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“A quien Dios quiso bien, en Toledo
le dio de comer”

Ya en tiempos de Miguel de Cervantes, quien
residi6 en la ciudad manchega durante largas
temporadas, se decia que “A quien Dios quiso
bien, en Toledo le dio de comer”. Y es que tanto
el mismisimo autor de Don Quijote de La Mancha
como eruditos de la talla de Lope de Vega, Be-
nito Pérez Galdés, Fernando de Rojas, Alejandro
Dumas o Theophile Gautier pregonaron la cocina
local. Una cocina reconocida por la intensidad de
un recetario repleto de platos gustosos y consis-
tentes, “en los que se funden el alma del pueblo
llano con una cultura elevada”. Asi lo destacaba
la candidatura toledana, la cual también apela-
ba a esa herencia cultural de la que hablabamos
antes: tanto de cristianos, arabes y judios, como
también mediterranea, conventual, palaciega, vi-
sigoda, romana, quijotesca y, claro esté, campesi-
na. En este sentido, cabe destacar especialmente
las cocinas de caza y matanza.

Uno de los productos estrella, aqui, es la perdiz,
la cual se propone en escabeche -un plato frio-,
asada, a la parrilla, con alubias o, més especial-
mente, estofada. Es decir, “a la toledana”. Pues se
trata del manjar més tipico y emblematico de la
Capital Gastrondémica 2016. ;Su secreto? El ade-
rezo a base de hierbas aromaticas -en lugar de
sal-, las cuales impregnan la jugosa y tierna car-
ne de ave, cocinada a fuego lento.

ESCAPADA

Los restaurantes mds tradicionales

para comer perdiz “a la toledana” se

DE ARRIBA A ABAJO:

PERDIZ
Estofada, con verduritas y

vino tinto.

MAZAPAN
El dulce toledano por

excelencia.

ubican alrededor de la Catedral

Mazapan de Toledo

Si hablamos de dulces y postres toledanos, sin
lugar a dudas el protagonismo se lo lleva el ya
citado mazapan, con Indicacién Geografica Pro-
tegida. De masa fina y compacta, sus ingredien-
tes principales son la almendra (cruda, picada y
molida) y el azticar. A partir de aqui, las presenta-
ciones mas autéctonas son las anguilas (rellenas
de yema, frutas confitadas, batata y/o cabello de
angel), los empifionados, las marquesas (batido
con huevo y harina) o en sopa de almendra, por
citar algunas.

También como postre se puede tomar queso
manchego, uno de los més conocidos tanto aqui
como alli. Se trata de un queso elaborado con
leche de oveja autéctona de Castilla La Mancha
y madurado durante un minimo de dos meses.
Una vianda Unica en el mundo que bien merece-
ria un articulo entero dedicado a ella.

| TOLEDO, CAPITAL GASTRONOMICA

Una marca con repercusiéon

Pero centrémonos de nuevo en la capitalidad gastronémica, un titulo de indudable im-

pacto. Pues desde Logrofio en 2012 -la primera Capital Espafiola de la Gastronomia-,
a Caceres, el pasado 2015, pasando por Burgos (2013) y Vitoria (2014), han logrado
una destacable proyeccién internacional, una considerable repercusiéon mediatica y

un importante retorno econémico marcado, sobre todo, por el aumento de visitantes.

En este sentido, Toledo ya ha empezado a notar los efectos positivos que comporta dicho

titulo. Por ejemplo, el buscador de viajes Skyscanner ha incluido la capital castellano-

manchega entre las 16 ciudades del mundo de deben visitarse este 2016, junto a Abu

Dabi, Rio de Janeiro, Londres, La Habana o Ciudad del Cabo, por citar algunas.

Monasterio de San Juan de los Reyes

Calle Reyes Catélicos, 17 — Toledo
925 22 38 02 - www.sanjuandelosreyes.org

Encargado por los Reyes Catolicos y proyec-
tado por Juan Guas, representa uno de los
mejores conjuntos del estilo gético hispano-
flamenco.

Bar Ludena

Plaza de la Magdalena, 10 - Toledo
92522 33 84

Esta pequeiia taberna es uno de los locales

favoritos para tapear en Toledo. Entre sus
propuestas, también destacan las perdices
y codornices estofadas o la tortilla de pata-
tas con salsa de carcamusas.

Precio: de 15 a 25 euros

TEXTO M. GIFRE

;Qué ver?

El entierro del Serior de Orgaz

Plaza del Conde, 4 - Toledo
925 25 60 98 - www.santotome.org

Considerada la obra maestra de El Greco,
corona la tumba del mismo Sefior de Orgaz,
quien encargd la reconstruccién de la Iglesia
de Santo Tomé.

¢Doénde comer?

Hierbabuena
Ctra. Circunvalacién, 1 - Toledo

925 22 39 24 - www.restaurantehierbabuena.com

iUn clasico toledano! Situado fuera de las mu-
rallas, es ideal para disfrutar de una buena co-
mida con vistas a la ribera del Tajo. Su carta
presenta desde la tradicional perdiz “a la tole-
dana” a propuestas de lo mas creativas.

Precio medio: 60 euros.

Santa Maria La Blanca
Calle Reyes Catdlicos, 4 - Toledo
925 22 72 57 - www.toledo-turismo.com

Erigida como sinagoga en el afio 1180 d.C,,
en el siglo XV fue reconvertida en iglesia.
Importantes sinagogas de todo el mundo se
han construido a inspiracién de la toledana

Adolfo

C/ Hombre de Palo, 7 - Toledo
925 22 73 21 - www.grupoadolfo.com

No soélo la alta cocina de su carta merece
la pena, sino también su bodega, una de las
més amplias de la ciudad. Por no hablar de
su ubicacién en una antigua casa noble ju-
dia del siglo XII.

Precio medio: 60 euros.
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NOVEDADES
EDITORIALES

SIN FRONTERAS

Estos ultimos meses han sido marcados por
un gran numero de atractivas novedades
editoriales, que permiten ampliar nuestro
universo culinario. Aqui va el “Top 5™

e Persiana. Recetas de Oriente Proximo y mds
alld (Sabrina Ghayour- Editorial Salaman-
dra): tradiciones y sabores arabes de una
manera accesible y actualizada.

e Fish — Pescado (Philippe Emanuelli y Frédé-
ric Raevens - Lunwerg): recetas originales
para preparar pescado, aprender o mejorar
la técnica, la limpieza, el despiece y la coc-
cién.

e Inside Chef’s Fridges (Carrie Solomon y Adrian
Moore -Taschen): puro ‘cotilleo’ gastrénomo.
Este libro abre las neveras de los domicilios de
40 grandes chefs europeos.

e Tokio. Las recetas de culto (Maori Murota -
Lunwerg): sushi, desayunos, ‘ohiru’ o dul-
ces tradicionales, entre otras recetas.

e Meéxico. Gastronomia (Margarita Carrillo Aron-
te - Phaidon): la biblia definitiva de la cocina
mexicana, con 600 recetas tradicionales.

33
grm
X
20
30

BREVES

TENDENCIA EN
REPOSTERIA:

LOS ECLAIRS

Primero fueron los coulants y siguieron los
cupcakes, cakepops, macarons, el carrot
cake y los cronuts. Y hoy la gran tenden-
cia en reposteria son los éclairs. Un dulce
que ya causa furor entre los foodies de Paris
y Londres, y que esté entrando con fuerza
en las cartas de nuestro pais. Creado en el
siglo XIX para la aristocracia francesa, hoy
se ha modernizado y convertido en un dul-
ce de forma alargada, elaborado con pasta
choux y relleno de crema pastelera de in-
finitos sabores (chocolate, vainilla, frutas,
café...). Todo con una cobertura final de
glaseado del mismo sabor que su relleno.
;Te apuntas a esta tendencia?

MARTIN
BERASATEGUI

MEJOR RESTAURANTE
DEL MUNDO

Los premios Traveller's Choice Restaurants
que TripAdvisor organiza anualmente ga-
lardonaron hace unas semanas los estable-
cimientos mas importantes de todo el mun-
do, segtn dicho portal de viajes. Lo hicieron
basédndose en un algoritmo que tiene en
cuenta la cantidad y la calidad de los co-
mentarios durante un periodo de 12 meses.
Un afio mas, nuestro pais vuelve a destacar
por su gastronomia: alguno de sus locales
se sitlan entre los primeros puestos a nivel
mundial, ademas de ser uno de los paises
que mas reconocimientos ha acumulado.
Asi, en esta nueva edicién del certamen, el
Restaurante Martin Berasategui, en Lasarte,
ha alcanzado el puesto numero 1 a nivel
mundial, europeo y espafiol. Otros restau-
rantes nacionales presentes en el ranking
internacional son El Celler de Can Roca (en
Girona), el Club Allard (Madrid), Arzak (San
Sebastian) y ABaC (Barcelona).

ACTUALIDAD

I1 CONGRESO NACIONAL

MUJER
GASTRONOMICA

Los dias 22 y 23 de febrero de 2016 se cele-
brara en el Rectorado de la Universidad de
Cérdoba el Congreso Nacional Mujer Gas-
trondmica, un evento que pretende poner
en valor el trabajo de la mujer en este sec-
tor y en el que se tratard la importancia de
la decoracién, el servicio y la presentacién
de ciertos productos en la sala. Participaran
en esta segunda edicién del encuentro pro-
fesionales como las sumilleres Eva Pizarro
(Tandem Gastronémico), Gemma Vela (Ho-
tel Ritz), M® José Huertas (La Terraza del Ca-
sino) y Pilar Cavero (El Celler de Can Roca);
las cocineras Fina Puigdevall (Les Cols),
Beatriz Sotelo (A estacién), Lucia Freitas (A
Tafona), Yolanda Leén (Cocinandos) y Za-
hira Ortega (El Envero); Jefas de sala como
Sara Fort (Arola) y Ana Acin (Venta el So-
tén), ademas de empresarias, disefiadoras,
periodistas. ..

\\\ //‘\\ ///

MUJER GASTRONOMICA

40 ANOS
DEL SALON
ALIMENTARIA

Del 25 al 28 de abril el Salén Internacio-
nal de la Alimentacién y Bebidas volvera a
instalarse en el recinto Gran Via de Fira de
Barcelona para celebrar su cuadragésima
edicién. Para ello ha previsto una profunda
reconceptualizacién de su oferta que refor-
zard su posicionamiento estratégico en gas-
tronomia, restauracién y hosteleria. De este
modo, garantizara la méxima representati-
vidad de las empresas expositoras y reflejara
nuevas tendencias y hébitos de consumo.
Junto a sectores como Intervin, Intercarn
y Restaurama, y salones de larga tradicién
y trayectoria como Interlact, Alimentaria
2016 proyecta Multiple Foods para dar ca-
bida a empresas multiproducto, del sector
del dulce, conservas, aceites, participaciones
internacionales y autondmicas, ademas de
acoger alimentos propios de la Dieta Medi-
terrdnea y de caracter funcional, ecolégico,
organico y Premium. Nuevos espacios que se
sustentan sobre los objetivos prioritarios del
salén: fomentar el negocio, la innovacién y la
internacionalizacion de las empresas parti-
cipantes, y resaltar los valores y atributos de
las marcas alimentarias.

AGENDA

2015

14/01 al 13/03
JORNADAS DE LA TRUFA
Morella (Barcelona)

12 al 14/02

GUSTOKO
Bilvao (Vizcaya)

27/02 al 2/03

JORNADAS DE ALTA COCINA
EN MINIATURA
Murguia (Alava)

10 al 13/03
FERIA INTERNACIONAL
APfCOLA
Pastrana (Guadalajara)

04 al 07/04

GOURMETS
Madrid

10 al 19/04

SEMANA DEL PINCHO
Pamplona (Asturias)

25 al 28/04

FERIA ALIMENTARIA
Barcelona



| A LA CARTA

Ala carta...

El granito

de arroz

Habria que aplicar siempre el siguiente precepto: “a cada
receta, su calidad, grano y coccién adecuada de arroz”.
Sélo asi garantizaremos el sabor y la textura mas perfecta
para cocinarlo seco, caldoso, salteado, blanco o cremoso.
Opciones tenemos, ya que en el mundo existen mas de
2.000 variedades diferentes de arroz (que segun el proce-
so de produccién puede ser de tipologia integral, blanco,
vaporizado,...). No obstante, este cereal (fruto de la grami-
nea oryza sativa), el mas consumido en el mundo junto al
trigo, puede agruparse en tres grandes categorias condi-
cionadas por la forma de su grano:

e Arroz blanco de grano largo (o indico): granos finos, firmes
y sueltos ideales para guarnicién o ensaladas. Basmati o
Surinam, entre otros, figuran en esta categoria.

e Arroz de grano corto (o japdnico): su elevado contenido
en almidén genera una textura cremosa al momento de la
coccién. Es el més adecuado para preparar risottos, sushi
o postres como el flan de arroz o el arroz con leche.

e Grano medio: tiene menos amilosa que el arroz de grano
largo y es el méas usado en la cocina espafola, més espe-
cialmente en su variedad bomba.

ARROZ 11

Cualquier arroz no vale. Afirmativa y contundente donde las haya,
esta frase no deja opcién a dudas. Y es que, a cada receta, su arroz. Asi
lo vaticinan los expertos: no sabemos valorar la importancia de este
ingrediente cuando puede determinar el éxito de un plato.
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Los fondos son esencia y sabor. Su personalidad marca el recetario tradicional
de nuestro pais, a la vez que fomenta la vanguardia culinaria en creaciones
contemporaneas. A lo largo de los ultimos arios, los chefs mas creativos han
sabido sacar partido a sus sabores exquisitos y, con ingenio, han potenciado

grandes recetas a base de texturas novedosas como las espumas o los glaseados,
entre otras. Asi sorprenden los paladares mas gourmets.

‘No concibo
la cocina sin
los fondos’

Javi Estévez

Chef Revelacion 2016, Madrid Fusion

La gama de Fondos Profesionales Knorr (de pollo, marisco y carne)
reafirma la apuesta por esta base de nuestra cocina y ayuda a los
chefs a disfrutar con lo que hacen, ahorrandoles tiempo de elabora-
cién y dando, de este modo, rienda suelta a su creatividad. Todo ello
repercute en platos ain mas sanos y deliciosos que dotan nuestra
gastronomia de un gran renombre. El popular chef Javi Estévez, co-
nocido por su participacién en el programa televisivo Top Chef, Chef
Revelacién en Madrid Fusién 2016 y que triunfa con su primer res-
taurante madrilefio, La Tasqueria, es el embajador de esta gama de
productos la cual nos presenta en esta entrevista.

¢Son los fondos el alma de nuestra cocina?

Sin ellos no concibo la cocina: son el origen y el final de muchos pla-
tos porque en nuestra gastronomia se guisa mucho. Y todas estas
salsas resultantes de largas horas de coccién marcan la diferencia
en el resultado final.

La base de un buen fondo es...

Partir de buenos productos: verduras, carnes y pescados de calidad
nos daran un fondo de gran nivel.

¢Cudles son los principales inconvenientes a la hora de su elaboracion?
Muchas veces, los profesionales de la cocina no disponemos del es-
pacio y tiempo necesario para elaborar fondos, ya que requieren un
fuego para si solos y muchas horas de coccién.

| TENDENCIA

| Los FonDOs, POR JAVI ESTEVEZ

¢Puede un fondo profesional suplir uno casero?

De la forma en la que se elaboran los Fon-
dos Profesionales Knorr, sin ninguna duda.
El método de preparaciéon es el mismo, sélo
cambian las cantidades.

JQué aportan los Fondos Profesionales Knorr?

Cualquiera de las tres recetas de la gama -po-
llo, marisco o carne- ayuda a los cocineros a
dotar sus platos de un nivel superior. Ademas,
a menudo ocurre que algunos productos no
dan jugo o salsa de forma instantanea. Los
Fondos Knorr logran redondear los platos sin
necesidad de ocupar tiempo y espacio.

¢Cudles son las ventajas de esta gama?

La regularidad del producto y su estandari-
zacién, que permite “tunearlo” al gusto ob-
teniendo diferentes resultados, jes una pasa-
da!Y, por supuesto, la variedad: pollo, carne
y marisco, tres fondos que dan mucho juego
para acompafiar a diferentes productos.

¢Te inspiran para ser mds creativo?

iPor supuesto! Porque a partir de un buen
producto es mas sencillo innovar. Gracias al
colageno natural que contienen, con técnica
e interés, se pueden obtener elaboraciones
diferentes y sorprendentes. Algunos cocine-
r0s, con un poco de curiosidad y creatividad,
les encuentran un sinfin de posibilidades.
Sus aplicaciones, como comentaba antes,
son diversas, ya que se pueden utilizar tanto
para salsear de forma tradicional, como para
mojar un guiso o arroz, e incluso para elabo-
rar diferentes texturas.

e Pollo, carne o marisco
e Listos para usar
e Receta tradicional

wnwmmn
Fond

e

FONDOS PROFESIONALES KNORR:

A PROFESSI0N
Fonda
Palio

W

e Ingredientes 100% naturales

e Sin gluten #

* Sin conservantes ni aromas artificiales ‘m‘-f::m,, :

e Recetas con sabor, brillo y textura i
excepcionales -

a PROFESSIONAL

Fondo

Carne
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JQué aplicaciones mds vanguardistas se
pueden realizar?

Desde aires o espumas, hasta granizados o
gelées.

¢Para qué platos son ideales?

Para platos en los que se realizan cocciones
inmediatas, cortas y rapidas. Por ejemplo,
para glasear una oreja de cochinillo al mo-
mento, terminar de cocer un cuscuis afa-
diéndole al final el fondo para conservar el
sabor, cocer pescados y potenciar su sabor,
o elaborar un velo para cubrir un guiso a
partir de una gelatina de ternera. Gracias a
la gelatina natural del Fondo de Pollo Knorr
también se puede llegar a obtener un pil-pil
con sabor y textura Unicos que, con un toque
de escabeche, resulta ideal para salsear unas
pechugas de codorniz en ensalada.
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Los Nuevos Alimentos son todos aquellos cuyo consumo era inexistente en la
Unidén Europea antes de la entrada en vigor de la ley del 15 de mayo de 1997.
El pasado mes de noviembre, se aprob6 una nueva legislacion al respecto que
facilita la entrada seqgura de estos Nuevos Alimentos en nuestros continente.

;QUE COMEREMOS

EN EL 20257

En este marco, el pasado mes de octubre, el
Parlamento Europeo organiz6 en Bruselas el
seminario ;Qué comeremos en el 20257. Porta-
voces de todos los partidos politicos, cienti-
ficos y representantes de los consumidores
debatieron sobre esta normativa, con el fin
de facilitar de forma segura la entrada de
nuevos alimentos en nuestro continente.
Gracias a esta discusion, el 25 de noviembre
del 2015 se aprob¢ la nueva reglamentacién.
A grandes rasgos, se establecen e stas tres
lineas:

ALIMENTOS DE CONSUMO HABITUAL EN
LOS PAISES DEL TERCER MUNDO

En esta categoria se encuentran desde el bao-
bab hasta desconocidas especies de frutas
tropicales, algas o insectos. Este Gltimo pro-
ducto, quiza el mas controvertido y sorpren-
dente de la nueva legislacion.

Con motivo del congreso, los representantes
de Nordic Food Lab, organizacién liderada
por el chef Rene Redzepi -del prestigioso res-
taurante Noma de Copenhague- que investi-
ga el potencial culinario de la zona norte de
Europa, presentd propuestas tan originales
como asombrosas a través de técnicas culi-
narias muy diversas. Por ejemplo: un caldo
de grillo, hormigas crujientes maceradas con
citricos, tortillas mexicanas rellenas de lar-
vas de abeja o una ginebra de hormigas (foto
en la pagina de la derecha).

NUEVOS INGREDIENTES CREADOS
DIRECTAMENTE PARA LA INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA

Unos de los mas destacados son los fitoeste-
roles, los cuales se obtienen de los vegetales
y permiten disminuir el colesterol ingerido.
Otros son el aceite rico en DHA y EPA ob-
tenido de microalgas o el krill (un pequefio
crustéceo), etc.

INGREDIENTES EN FORMA DE
NANOPARTICULAS

Posiblemente la categoria mas compleja de
entender, ya que la definicién de estas sus-
tancias es tan amplia como difusa: son in-
gredientes  triturados intencionadamente
a tamano pequenisimo, de nanoparticulas
(miden menos de 100 nandmetros). La nueva
normativa evaluara su seguridad y facilitara
su legalizacién porque estos ingredientes per-
miten mejorar el color, el sabor y la textura de
los alimentos, a la vez que encapsular ciertos
nutrientes, como las vitaminas, para impedir
su rapida degradacién.

| 2QUE comEREMOS EN 20257

¢Cudles son las ventajas que augura la legalizacién de nuevos alimentos en el

mercado europeo?

e  Hay una amplia lista de alimentos que
se postulan como nuevas fuentes de nu-
trientes y que aportan beneficios salu-
dables para el organismo, por lo cual los
consumidores europeos nos podriamos
beneficiar de ellos si llegan a nuestro
mercado.

e  Permitira ampliar las opciones de con-
sumo a colectivos con requisitos ali-
mentarios especificos. Hablamos, por
ejemplo, de las personas con intoleran-
cias y/o alergias alimentarias o de los
que siguen dietas especiales (veganos,
vegetarianos...).

e  Produccién més sostenible: si existe
un marco legal que regula la entrada
del producto en el mercado, también
hay un control de su trazabilidad. Ello
puede favorecer el respeto de ciertos re-
quisitos éticos, tanto para los trabajado-
res implicados en su produccién, como
para el medioambiente.

Una amplia lista de alimentos se
postulan como nuevas fuentes de
nutrientes y aportan beneficios
saludables para el organismo

Supondré la creacién de nuevos em-
pleos a nivel mundial (produccién, dis-
tribucién, comercio...).

El consumidor tendra atin mas produc-
tos de consumo a su alcance. Ello le
permitira tener una dieta més variada
y explorar nuevos horizontes culinarios.

La introduccién de nuevos productos
es un importante estimulo para la in-
novacién en la industria de alimentos y

bebidas.
TEXTO A. GARCIA

v 4

ANTY GIN
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JAVIER SANCHEZ
PERIODISTA

QUERIDOS SALTAMONTES,
BIENVENIDOS AL PLATO

;Os acordais de 19977 Ese afio aun paga-
bamos en pesetas, se estrenaba la pelicula
Titanic y, hablando de gastronomia, elBulli
conseguia su tercera estrella Michelin (si, si,
hasta ese afio solo tenia dos). Si, parece que
hace mil afios que pasé todo esto... Pues
bien, hace apenas unas semanas el Parla-
mento Europeo aprobaba cambiar una le-
gislacién que llevaba vigente desde ese afio
y que ralentizaba a ritmo de paquidermo
la entrada de nuevos alimentos en el viejo
continente.

La actualizacién de este marco legal facili-
tard que en nuestra despensa entren nue-
vos alimentos como algas, frutas exdticas,
hongos, colorantes... y lo que, sin duda, ha
provocado mas levantamientos de cejas:
cualquier forma comestible de insecto siem-
pre que cumpla las normas sanitarias de la
Unién Europea. Fijémonos en ellos.

No solo son la gran esperanza de la Orga-
nizacién Mundial de la Salud (OMS) para
solucionar los problemas del hambre en el
mundo, sino que, en muchisimas partes del
mundo, los insectos forman parte del dia a
dia: desde los grillos churruscaditos que se
comen en brochetas en los mercados calle-
jeros asiaticos hasta los gusanos de Maguey
que se consumen en zonas de México, como
Oaxaca o Txalcala. Ademas de en la cultura
popular, también se encuentran en la alta
cocina: recordemos que René Redzepi, jefe
de cocina del supertop restaurante danés
Noma, tiene aficién a poner hormigas en sus
creaciones. Quedandonos en Espafia, Rober-
to Ruiz, chef del estrellado mexicano Punto
MX, sirve tacos de chapulines (saltamontes)
a su asombrada clientela.

En realidad, lo que ha hecho Bruselas es ir
al compés de los tiempos: para una nueva
generaciéon acostumbrada a viajar, deseosa
de nuevas experiencias (la palabra que lo
define todo Ultimamente) y que se decla-
ra foodie, probar nuevos alimentos es casi,
casi, algo natural. Ademads, hay coartada
ecolobgica. Los bichitos aportan tantas pro-
tefnas como la carne de vaca y, también,
generan muchisimos menos gases de efec-
to invernadero.
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Hoja
por hoja

La alcachofa

Hoja por hoja, se deshoja. Como una pro-
vocacion, un juego de seduccion que abre el
apetito poquito a poco... hasta llegar a su
corazon: tierno, meloso, sabroso y jugoso.

Esta hortaliza propia del invierno, que ya consumian los antiguos griegos
y romanos, es apreciada tanto por sus virtudes saludables (alto contenido
en fibra, vitaminas y minerales; poco calérica, depurativa y con los 4cidos
necesarios para reducir el colesterol) como por su rica polivalencia. Cru-
da, salteada, en crema, horneada, a la brasa, frita, rellena o para relleno,
plato principal, acompafiamiento o incluso en infusién, su delicioso sabor
hace de la alcachofa una gran aliada culinaria. Para ello, en Espafia, tene-
mos como variedad la Blanca, también conocida como De Tudela, la cual
se cultiva en diferentes zonas del territorio: Navarra, Benicarlé (con DO),
Reus, El Prat de Llobregat, La Rioja o Murcia.

Un placer verde para los sentidos que incluso inspira a escritores como
Juan Cervera Sanchis, quien le dedicé el siguiente verso: “La alcachofa es
cautivadora (...). Ella, tan bella y tan alimenticia, cuyo estelar papel en
nuestra dieta; su autoridad subraya en nuestra mesa”.
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I. Los platos combinados ya son prota-
gonistas de un nuevo espacio gastrono-
mico

Ante todo, observad. ;Cuél es el primer indice de la apariciéon
de una tendencia? Cuando algo se convierte en protagonista.
Y este es el caso del plato combinado, estrella del flamante
Lovnis (General Pardifias 56, Madrid). Un espacio precioso y
moderno que recuerda con disefio y buen gusto, el bar-cafe-
terfa de toda la vida. En el nuevo local de Alvaro Castellanos
e Ivan Morales, conocidos por la Taberna Arzébal, sirven el
iconico formato a través de sus uniones mas clasicas (como
el n°1: huevos fritos, chistorra, pimientos de Guernica y pa-
tatas) y de creaciones propias e innovadoras: pollo picantén
roti con verduritas a la plancha y salsa romesco; o arroz con
trufa, puerro a la brasa y tomate alifiado, por ejemplo. Los

comensales también tienen la posibilidad de combinar en el El plato Combinado es un
plato sus ingredientes favoritos, al gusto. bdsico de nuestra cultura
Aun asi, preguntando por si el plato combinado es la nueva gastronémica popular'
8 motivo S ue S ef]_ alan la Vue]_ta de estrella del rock, Ivan parece sorprenderse. “Nunca ha desa-

q parecido de las cartas, porque lo rico no pasa de moda”, ase-

gura. “Lo que hemos hecho es subir el nivel, trabajando con

productos de gran calidad y de temporada, y hemos adaptado

y reactualizado las combinaciones a las nuevas necesidades y
gustos: menos fritos, cocciones més ligeras, jugar con las ver-
duras,... en definitiva, todo mas saludable”, explica el duefio

del local. Y a esa propuesta apetecible todavia afiaden un ar-

gumento de peso mas para visitar Lovnis: los postres también IMAGENES:
lucen estilo retro, con elaboraciones caseras como el limén he- RESTAURANTE
lado, el pijama o la tarta Contesta. Miticos para la generacion LOVNIS

de los Arzabal (treintafieros) y un recuerdo que sera segura- Deu;lele: ie;;gtcgsl
. P . z y u
mente sinénimo de éxito. combinados gourmet.

Aquellos maravillosos aiios en los que no se pedia el plato por su nombre sino
por Su ntimero, y con su mera mencion se nos hacia la boca agua... Los platos
combinados representaban la magica posibilidad de reunir todos los antojos:
patatas fritas, pimientos verdes y pollo asado, para unos; lomo, huevo frito y tomate
al horno, para otros. Prepararos, el mitico formato vuelve. ;Cémo lo sabemos?
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2. Un concepto en linea con los
nuevos habitos de consumo

‘Revival’ si, pero adaptado a la actualidad. O sea,
lo de antes esta de moda, siempre y cuando pue-
da presumir de nivelazo. Porque hoy los pala-
dares son méas finos y con mas experiencia que
hace unas décadas, porque el cliente sale, sabe y
prueba més. Con su trayectoria, se ha vuelto més
exigente y espera calidad. Lo demuestra el auge
de la tendencia gourmet que ha tomado desde
los bocadillos, hasta las salchichas, las hambur-
guesas y los vermuts, entre otras especialidades
culinarias.

Asi, hay grandes variaciones, sobre todo en la cali-
dady origen de la materia prima. En eso y también
en como respetan la temporada de los alimentos.

Hoy la materia prima es mas
gourmet y las combinaciones
responden a las nuevas
expectativas saludables de
los comensales.

REPORTAJE

DE ARRIBAAABAIO

PLATILLOS

Boquerones fritos, patatas
bravas, ensaladilla

rusa, rabas... son otros
imprescindibles de Lounis.

ELN°7
Albéndigas Guisadas, Pisto y
Patatas Fritas

3. Favorece la versatilidad y creatividad

Nuestra sociedad se ha vuelto maés sibarita: nos gustan las experiencias
nuevas, y méas aun si tienen estilo. Sino, que se lo digan a la armada ‘foodie’,
que vive y se desvive para inmortalizar y compartir en las redes sociales
todos los platos bonitos con los que se cruza. He aquila suerte de los platos
combinados: jse puede hacer de todo y mas! Desde férmulas tradicionales a
otras con un toque de creatividad e ingenio, ya sea jugando con ingredientes
internacionales, colores, variando la presentaciéon de los alimentos o apos-
tando por diversificar salsas y ‘toppings’ (como la cebolla frita, los frutos
secos caramelizados, los picatostes...), que levantan pasiones.

También salsas: mayonesa tradicional o personalizada con condimentos,
vinagretas, etc. A todos nos gusta mojar pan, carne, verduras o patatas.Y
sl tenemos varias opciones, mejor. Asi pues, en un plato combinado no hay
nada mas apetecible que disponer varios cuencos (de pequefio tamario) con
salsas para que el comensal pueda dar rienda suelta a sus gustos.

VUELVEN LOS PLATOS COMBINADOS

4. Fans del pica pica

Reconozcémoslo, somos un pais propenso al
picoteo, al pica-pica y a cualquier costumbre
que implique comer un poco de todo a la vez
y a un precio razonable. Es algo “muy nuestro”,
como se suele decir, y el furor que causan tapas
y pinchos en todo el pais son la mejor prueba
de ello. Pero, casualidades de la vida, los platos
combinados vienen a ser mas o menos eso: un
poco de todo en un mismo plato y en formato de
consumo individual jIdeal!

Recetas de toda la vida y
utensilios, como las bandejas
de aluminio, que apelan a la

nostalgia, son la formula de éxito.

5. El triunfo del ‘vintage’, también
en la cocina

Si un lema caracterizara la cocina de hoy éste
seria: “que vuelva lo clasico”. Y es que hay todo
un movimiento de adeptos que trabaja en la va-
lorizacién de los origenes y en la recuperacién de
la tradicién para darles una segunda juventud
(;0 quizd inmortalidad?). Recetas y férmulas de
toda la vida, olvidadas un tiempo, vuelven hoy
a las cartas pisando fuerte. Y seguro que el plato
combinado serd otro caso de éxito, pues es puro
costumbrismo nacional, vamos.
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6. Una férmula que apela a la nostalgia

La nostalgia parece haberse apoderado pues de chefs y gastrénomos. Y
este formato culinario logra tocar la fibra sensible del publico que mas
sale a cenar fuera, es decir los de 25 a 50 aflos. Esos mismos que han
crecido a base de platos combinados y que se moriran para volver a pe-
dir un n°3 mientras recuerdan aquellos veranos con la familia, aquellas
escapadas con los amigos o incluso las risas en el comedor del cole (en
Lovnis sirven sus creaciones en bandejas de aluminio como homenaje a
las cantinas infantiles). Si, el plato combinado es todo un icono de nues-
tra cultura gastronémica popular y tiene una gran acogida por parte del
publico. Es un formato emocional, de recuerdo, al que nos identificamos,

muy cercano, porque nos trae en mente momentos agradables.

7. Cultura del reaprovechamiento

Entre unos y otros platos combinados también se puede sacar partido.
Genial, ;verdad? En efecto, la variedad de combinaciones da rienda suel-
ta a complementos extras y variaciones sin limites. Con las sobras de
carne se pueden hacer croquetas como guarnicion a otro plato combina-
do, o con las verduras, ensaladilla rusa, por poner algunos ejemplos. Una
apuesta que supone ahorro para el negocio y favorece la sostenibilidad.

8. ¢A quién no le gustan los platos combinados?
Nada més que afiadir.

TEXTO L. ZIEGER
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ERMITA DEL
CONDE ALBILLO
CENTENARIO
2013

V.T. Castilla y Leén

10 euros

100 % albillo mayor.
Barrica: parcialmente 12
meses.

Grados: 13,5 %. Blanco.

Equilibrado, cierta estruc-
tura, fresco, sedoso, buena
longitud. Recuerdo excep-
cional de otros tiempos y
joya recuperada en una
botella.

SOLEAR EN
RAMA. SACA DE
INVIERNO

D.O. Jerez-Manzanilla
de Sanlucar

7,60 euros

Bodega Barbadillo. 100%
palomino.

Barrica: 10 afos, crianza
dindmica.

Grados: 15%. Blanco.

Seco, amplio, llena la boca,
final persistente, final lar-
go y amargoso. Otra forma
de vivir la evolucién de la
manzanilla segin los ca-
lendarios.

LOS CANTOS DE
TORREMILANOS
2012

D.O. Ribera del Duero

9 euros

Finca Torremilanos. 95%
tempranillo, 5% merlot.
Barrica: 12 meses.
Grados: 14%. Tinto.

Potencia, elegancia y su-
tileza. Carnoso y taninos
dulces. Un paso maés en
la tradicién de los tintos
riberefios.

BODEGA

0S 10
MEJORES

INOS

DOI TNENOS
de 10 euros

Un buen vino no es necesariamente
sinénimo de precio astronémico.
Asi lo demuestra la guia ‘Los 100
mejores Uinos por menos de 10 euros’
(Editorial geoPlaneta), de Alicia
Estrada, con propuestas de vinos de
gran consumo, naturales, ecolégicos o
biodinamicos.

Aqui destacamos el Top1o de la
autora.

| LOS MEJORES VINOS A MENOS DE 10 EUROS

MIRIADE
VIOGNIER 2014
V.T. Castilla

7,90 euros

Bodegas Vallegarcia.
100 % viognier.
Barrica: sin madera.
Grados: 14,5 %. Blanco.

Fresco, untuoso, frutoso,
largo y persistente. Hoy
en La Mancha el visitan-
te se topa con esta gran
viognier.

GUERINDA 3
PARTES 2013

D.O. Navarra
5,20 euros

Bodegas Maximo Abete.
100 % garnacha tinta.
Barrica: 4 meses.
Grados: 14 %. Tinto.

Muy fresco, amable, golo-
so, facil de beber, sedoso.
Vino artesanal que sabe
a naturaleza, fermenta-
do en hormigén.

NISIA 2014
D.O. Rueda

9,25 euros

Bodegas Ordoriez. 100%
verdejo.

Barrica: parcialmente 4
meses.

Grados: 13%. Blanco.

Equilibrado, buena aci-
dez, untuoso, amargor,
longitud. Se siente la
cremosidad que envuel-
ve el vino y el caracter
mas sedoso del verdejo.

de ALBERTO

LOSADA 2011
D.O. Bierzo

9,20 euros

Losada Vinos de Finca.
100% Mencia.

Barrica: 12 meses.
Grados: 14 %. Tinto.

Fresco, taninos marca-
dos, carnoso, jugoso, lige-
ro amargor final, equili-
brado. Decantar.

DORADO

DE ALBERTO
D.O. Rueda

6,20 euros

Hijos de Alberto Gutié-
rrez. 100 % verdejo.
Barrica: crianza oxida-
tiva.

Grados: 17%. Blanco.

Ataque potente, volu-
men, caracter untuoso
y graso, final largo. Se
recuperan modos an-
cestrales, actualizados
a los gustos de hoy.

VALDELANA
CRIANZA 2012
D.O. CA. Rioja

6,75 euros

Bodegas Valdelana.
95% tempranillo y 5%
mazuelo.

Barrica: 12 meses.
Grados: 13,5%. Tinto.

Buena complejidad, es-
tructurado, con fuerza,
taninos maduros. Un
rioja de inspiracién cla-
sica que apunta poten-
cia y personalidad.
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PERLARENA 2014
Vino de mesa

9,20 euros

Dominio del Bendito.
80 % tinta del Toro, 10%
syrah y 10% verdejo.
Barrica: fermentado en
barrica.

Grados: 13,5%. Rosado.

Equilibrado, tiene un
entrada fresca, buena
acidez, tacto graso y
profundidad.

TEXTO A. GARCIA

Diversos factores
construyen la personalidad
de estos 10 caldos. Entre
ellos, destaca la variedad
de la uva, asi como
su posterior expresion
una vez prensada y en
barrica. También influyen
caracteristicas propias
del vifiedo, como su edad
y el clima que lo rodea:
en zonas muy cdlidas,
por ejemplo, la altura
es garantia de acidez y
frescura, debido a que la
diferencia térmica entre
el dia y la noche hace
que éste soporte mejor
la insolacién diurna y
madure a su propio ritmo.
Mientras, la influencia
atlantica sobre una zona
da como resultado vinos
mas ligeros, aunque la uva
necesita mads tiempo de
maduracion. En cambio, los
vinos mediterrdneos son
menos dcidos y contienen
una carga frutal superior.
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Quique
Dacosta

“Somos obreros de la cocina’

\

Autodidacta, revolucionario, introspectivo, creativo y, como buen
valenciano de adopcion, apasionado del arroz, sus cocciones y su
polivalencia. Hablamos con el chef Quique Dacosta de este ingrediente
fetiche suyo, de su restaurante Quique Dacosta (en Denia), galardonado
con 3 Estrellas Michelin, de su trayectoria y del oficio de cocinero hoy.

| QuiQuE DACOSTA

¢Cuadl es el préximo gran reto de nuestra
gastronomia?

Hay tantos retos como cocineros.... Esta-
mos todos sumergidos en nuestro siguien-
te paso, con nuestra filosoffa y nuestras
pasiones. En Quique Dacosta Restaurante
trabajamos para seguir creciendo, desarro-
llando una gastronomia evolutiva, llena de
inquietudes, de retos y compromisos. Esto
nos hace estar en constante innovacién y
aprendizaje. Ahora estamos en una nueva
etapa en la que seguimos trabajando y ha-
ciendo disfrutar a nuestros clientes, que es
lo més importante.

Su cocina apela a las emociones con el Me-
diterraneo y la botanica valenciana como
valor afiadido. Cuéntenos.

Es cierto que hay un pilar fundamental en
mi cocina, que es mi entorno y su biodiversi-
dad. Pero esta es una pata, importante, pero
no unica. Nuestros viajes estan forjando en
nosotros una perspectiva mayor de la gastro-
nomia. Nuestras inquietudes estan en conti-
nua evolucién y crecimiento. Dejamos atras
tendencias técnico-conceptuales que perte-
necen ya a otro tiempo y nos dedicamos a
construir nuevos caminos que nos permitan
expresarnos y a construir un nuevo estilo en
nuestra carrera profesional.

Centrémonos en esa curiosidad de su res-
taurante que tanto ha dado que hablar: el
mantel. Quique Dacosta, uno de los pocos
restaurante de Europa con estrella Miche-
lin que desde 2011 no pone mantel en sus
mesas. ;Por qué?

Fuimos los primeros. Quitar los manteles fue
tan solo un gesto dentro de todo lo que em-
pezamos a proponer a partir del 2011, afio en
el que se inici6 nuestra particular revoluciéon.
Con ello quisimos revisar ese escenario don-
de suceden las cosas de cara al comensal: la
mesa. Estamos centrados en indagar en la
base cultural de nuestro entorno y detectamos
claramente que el mantel hasta el suelo era
un tic que habiamos adoptado de la alta co-
cina, del modelo de gran restaurante francés.
Es algo que nos plantedbamos hace aflos: ;por
qué mantel de lino blanco hasta el suelo? ;Por
qué hay que hacer esto? Pero si, en cambio, las
referencias las tomas de tu entorno y con él
construyes tu realidad gastronémica, nos da-
remos cuenta de que no hay mesas con man-
teles de lino, sino mesas de marmol o madera
maciza descubiertas.Y ahi quisimos ir.

Y aun asi conseguisteis tres estrellas...

Fue significativo. Michelin nos transmitié

que lo realmente importante no es si las
mesas tienen mantel o no, o si esto estd en
tu entorno natural. Lo importante es la cali-
dad del producto, la perfeccién en los pun-
tos de coccién, la regularidad, lo creativo y
auténtico que seas y que, ademas, tengas
un local confortable.

ZY cuando decidi6é que queria ser cocinero?

Alos 14 afios llegué a Denia y me dieron tra-
bajo en una cocina fregando cazuelas, pla-
tos, vasos y tirando la basura. Asi de roméan-
tico fue todo... Entre cazuelas pude flirtear
con alglin que otro producto que me dejaban
tocar. Poco a poco, se despertd en mi la curio-
sidad entorno a la cocina. Pero nada compa-
rado con el momento en que cayeron en mis
manos dos libros: uno de George Blanc y otro
de Michael Gerard. Encontré en ellos algo a
lo que me gustaria dirigir mi vida. En cuanto
me meti de lleno en la cocina, mis suenos se
convirtieron en tener mi propio restaurante,
ganarme la vida honradamente como coci-
nero y ser feliz con ello. Y si, mis suefios en
ese sentido se han cumplido. Luego estan las
listas y Michelin. Son reconocimientos muy
valiosos que ayudan a dinamizar un nego-
cio en una pequena ciudad como Denia, que
agradece estos impulsos.

¢Pero qué cuesta mais, llegar a la cumbre o
mantenerse en ella?

Lo que cuesta es saber quién eres y hacia
dénde vas. No perder el rumbo ni la ilusién.
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RESTAURANTE QUIQUE DACOSTA

Hacer feliz al cliente cada dia, trabajando a
niveles de méaxima excelencia, exigiéndote
mas a diario.

Hablemos del arroz, ese ingrediente icéni-
co que le ha llevado a recorrer mundo.

Forma parte de mi ADN. Creé un libro con
mis experiencias en torno al producto y lo
que hay tras del mismo, en una comunidad
auténoma donde el plato estrella es la pae-
1lla y un largo repertorio de dogmas. Nos di-
rigimos a ellos con la frialdad cientifica que
da fe a todo lo que sucede. También lo mi-
ramos con la rotundidad de la historia y el
fervor de una pasién desmedida a la buena
mesa. A partir de ahi, el mundo quiso saber
de nosotros teniendo como hilo conductor
el lenguaje del arroz. Hoy, tras diez afios de
su publicacién, sigue siendo una valiosa he-
rramienta de divulgacién, de inspiracién y
aprendizaje para muchos.

ZY su plato de arroz favorito?
La paella.

¢Coémo reaccionan los ‘foodies’ extranje-
ros ante una buena racién de ella?

Alucinan. Cuando ven ademas la pluralidad
de paellas que hay a lo largo y ancho de la co-
munidad valenciana y lo diferentes que son a
las que se cocinan por el mundo. Aqui descu-
bren esa autenticidad.
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JQué piensa del aura mediatica de los cocineros actuales?

Considero que la sociedad se ve reflejada de cierta manera en los co-
cineros. Somos obreros de la cocina, trabajamos intensamente para
defender nuestros negocios y lo hacemos de la mano de multitud de
oficios. Hacemos felices a las personas en nuestros restaurantes, habla-
mos de nuestro pais con orgullo, de nuestras costumbres y tradiciones,
de productos que son nuestros emblemas y todo ello ha calado en la
sociedad como algo humano con lo que darnos a conocer por el mundo.

¢Por qué fascina tanto esta profesion?

Hemos abierto las cocinas al mundo y las hemos sacado de los sétanos.
Ahora las personas quieren saber cémo se hacen las cosas, de dénde
vienen y les gusta disfrutar no sélo en la mesa, sino que les apetece

ENTREVISTA QUIQUE DACOSTA

ZY esto también conlleva ser tan activo en las redes sociales como lo
es usted o participar en programas televisivos, entre otros?

Las redes sociales hacen mas cercana la comunicacién con los que nos
siguen, con nuestros clientes y con los que quieren conocernos. La tele-
visién es un canal que siempre me ha interesado. Es una ventana a las
casas que, en muchos, casos tiene una fortaleza divulgativa tremenda.

TEXTO L. ZIEGER

Las redes sociales hacen mas
cercana la comunicacion con los
que nos siguen

meterse en las cocinas y cocinar.

ICEBERG DE TOMATES SECOS

NIEVE HELADA DE TOMATE

400gr de agua de tomate

Sal

Azucar

14gr de albiimina en polvo (ovoneve)

Triturar bien todos los ingredientes en una
tirmix hasta que no queden grumos. Dejar
hidratar en la nevera 15 minutos. Montar en
un robot de cocina y, una vez montado, esti-
rar sobre papel siliconado. Congelar.

TOMATES Y EL ACEITE DE TOMATE

2kg de tomates secos en aceite
2,3l de aceite de oliva virgen extra

0,4gr de manzanilla

Mezclar y envasar al vacio en dos bolsas
grandes. Meter en un Roner a 60°C durante
1 hora. Dejar reposar 2 horas a temperatura
ambiente y volcar todo en un escurridor de
pasta sobre una cazuela baja. Mover con sua-
vidad apretando ligeramente y escurrir. Colar
el aceite con un colador chino fino apretando
para que pasen los posos liquidos y desechar
el hollejo. Obtener por un lado el aceite con
el poso liquido y, por otro, los tomates.

MIGAS DE TOMATE

115gr de polvo de tomate seco
45ml de aceite de tomate

Mezclar poco a poco con guantes y saltear
suavemente moviendo con un tenedor. Re-
servar en un lugar seco y fresco.

“MOUSSENESA"” DE TOMATE SECO

PASO 1: PURE DE TOMATE

900gr de tomates semi secos
400gr de agua mineral

Mezclar y envasar al vacio en dos bolsas
grandes. Meter en un Roner a 60°C durante
1 hora. Dejar reposar 2 horas a temperatura
ambiente y volcar todo en un escurridor de
pasta sobre una cazuela baja. Mover con sua-
vidad apretando ligeramente y escurrir. Colar
el aceite con un colador chino fino apretando
para que pasen los posos liquidos y desechar
el hollejo. Obtener por un lado el aceite con
el poso liquido y, por otro, los tomates.

PASO 2: EMULSION

375gr de puré de tomate (elaboracién anterior)
1,5 hojas de gelatina

125gr de yema pasteurizada

Sal

Azicar

Pimienta negra molida

425ml de aceite de tomate

Calentar una pequena parte del puré de to-
mate y fundir la gelatina. Mezclar la yema con
el puré de tomate restante y la gelatina fun-
dida en el puré. Poner a punto de sal, azlicar
y pimienta negra molida. Meter en un robot
de cocina a velocidad 5 durante 30 segundos
e ir afiadiendo en un hilo fino el aceite hasta
conseguir una emulsion estable. Pasar a un
sifén grande. Introducir 3 cargas y reservar
en la nevera a 3°C.

PUBLICIDAD

es clave parami

Manu Martin, Labarra Barna

El Caldo para Paella

Knorr aporta sabor
a marisco y color
ideal a un precio
asequible.

Descubre nuestros productos en ufs.com

¢

Unilever
Food
Solutions
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N
RECETARIO INVERNALES

Apuesta por opciones variadas, saludables, mas ligeras y de temporada para los primeros
puestos de tu mentl. Tu cliente te lo agradecera.

RECETA FACIL
Y SABROSA

Precio por racién

Desde 0,53 € por racién Desde 0,65 € por racién

Primeros

Montaditos de champinones con 0,53 €
mayonesa al gratén
Hellmann’s Original

Alcachofas con vegetales y pollo al 1,13 €
queso gratinado -
Krona Original

1

Pimientos del piquillo rellenos de
atin y marisco m

Hellmann’s Supréme

Segundos

Paella mixta
Caldo para Paella Knorr

Fideud caldosa mixta
Caldo Liquido Concentrado de Marisco Knorr

Arroz salvaje con frutos secos
Caldo Sazonador de Pollo Knorr

MAYONESA ORIGINAL

Postres

Natillas con pan de especias
Natillas Carte D’Or

Triangulos crujientes de maiz con

chocolate blanco aireado
Mousse de Chocolate Blanco Carte D’Or

Mini cheesecake cremoso con

frutos rojos
Cheesecake Carte D’Or

Coste mentide 3 a 6 €

MONTADITOS

DE CHAMPINONES CON MAYONESA AL GRATEN

Sal

HELLMANN'S

La gran mayonesa
de los profesionales.
Mejor sabor™ y lider
de ventas™. Destaca
por su gran textura y
versatilidad.

1. Limpiar los champifiones y lavar. Reservar.

2. Asarlos pimientos rojos y cortar en tiras.

3. Cortar el pan en rodajas de lcm; tostar si gusta; untar con un
poco de Mayonesa Hellmann'’s Original; colocar un champifién

y, encima, una tira de pimiento rojo. Gratinar con el resto de
Hellmann’s Original.

(para 10 pers.)
Pan baguette 1 u
Mayonesa Hellmann’s Original 300 ml.
Pimientos rojos 500 gr.
Champifiones frescos enteros 1 kg.

*#50 chefs externos han considerado que la Mayonesa Hellmann's Original tiene mejor sabor que sus principales

ALCACHOFAS

CON VEGETALESY POLLO AL QUESO GRATINADO

(para10 pers.)
s

Krona Original 300 ml
Ricula 100 gr.
Tomate 300 gr.
Alcachofas 3 kg
Pechuga de pollo a dados 1 kg.
Queso del casar 300 ml.

KRONA ORIGINAL Sal y pimienta
KRONA
Maxima estabilidad

tanto para montar como
para cocinar. Sin gluten.

1. Cortar el pollo a dados, saltear y salpimentar.

2. Limpiar las alcachofas y vaciarlas, rellenar con la rucula, el
tomate en brunoise y el pollo salteado.

3. Mezclar la Krona Original con el queso del casar y sazonar.
Semi-montar.

4. Napar las alcachofas con la salsa de queso y gratinar.

PIMIENTOS DEL PIQUILLO

RELLENOS DE ATUN Y MARISCO

(para 10 pers.)
Pimientos del piquillo 1 kg.
Colas de gambas (cocidas) 200 gr.
P —— X
Mayonesa Hellmann's Supréme 250 ml.
Krona Culinaria 100 ml
l SOPREME j Cebollino 10 gr.
e — Atiin 200 gr.
. Azicar 10 gr.
MAYONESA SUPREME Sal
HELLMANN'S a
Aporta volumen y
gran consistencia a tus
platos.

1. Realizar el relleno de los pimientos picando las colas de gamba

y desmenuzando el atin bien fino, mezclando con Hellmann's
Supréeme. Introducir en una manga y rellenar los pimientos.

2. Para elaborar la salsa del fondo. Triturar unos pimientos con

Krona Culinaria y aderezar con sal y una pizca de azucar. Esta
salsa se puede servir caliente o también fria.




30 ALPUNTO N°65

RECETARIO

SEGUNDOS

SABOR A MAR

Recetas que saben a lo mejor del mar. Para disfrutar de algunos de los productos estrella de nuestra
gastronomia.

. .
G

PAELLA

MIXTA

(para 10 pers.)
Arroz bomba 700 gr.
Ajo 60 gr.
Pimiento 150 gr.
Tomate 200 ud.
Calamar 350 g¢gr.
Gambén rojo 300 gr.
Caldo para Paella Knorr 60 gr.
Pollo troceado 400 gr.
Guisantes 120 gr.

CALDO Agua 2 L
PARA PAELLA Aceite de oliva 180 ml
KNORR Laurel 5 gr
Aporta sab;z;g:‘zg::ﬁ Almeja japonica 500 gr.
Mejillon 300 gr.
Magro de cerdo 200 gr.

1. Realizar el sofrito de las verduras troceadas, los guisantes y el
laurel.

2. Afiadir las proteinas y saltear incorporando el arroz. Afiadir agua,
una cucharada colmada de Caldo para Paella Knorr y remover.

3. Afiadir el resto de marisco y almejas.
4. Salpimentar y hornear 16 minutos a 160°C.

5. Dejar reposar 5 minutos.

Desde 1,08 € por racién

Desde 1,11 € por racién

FIDEUA CALDOSA

MIXTA

(para 10 pers.)
SN Fideos n.4 750 gr.
% Pimiento 120 gr.
MY Tomate 150 gr.
Calamar 500 gr.
Gambén rojo 200 gr.
Caldo para Paella Knorr 60 gr.
Pollo troceado 300 gr.
Caldo de Pollo Knorr 20 gr.

Agua 2 1
p Aceite de oliva 100 ml.

CALDO LIQUIDO

CONCENTRADO | Laurel 5 g
DE MARISCO Almeja Japénica 200 gr.
KNORR Ajo 10 gr.
Perfecto para r.ectiﬁcar el Cebolla 350 gr.
sabor a marisco de tus i 1
platos. Sin gluten. Caldo Liquido Cocentrado de 40 ml

Marisco Knorr

1. Preparar el sofrito con las verduras.

2. Sofreir la proteina e incorporar el laurel.

3. Afadir los fideos y rehogar 1 minuto.

4. Anadir agua, una cucharada colmada de Caldo para Paella
Knorr, el Caldo de Pollo Knorr y remover.

5. Después de 7 minutos, incorporar las almejas y los gambones.

6. Rectificar la cantidad de caldo final con el Caldo Liquido Con-
centrado de Marisco Knorr.

SEGUNDOS

'

SEGUNDOS
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SABOR CAMPESTRE

Un plato de arroz sorprendente y sano, con sabor a campo, para dar el toque de la temporada a
tu carta y conquistar el paladar de tus comensales.

ARROZ SALVAJE

CON FRUTOS SECOS

CALDO DE POLLO
KNORR

Realza el sabor a pollo
con el Caldo de Pollo
elegido N° 1 por los Chefs.

Arroz salvaje
Ajo

Cebollas
Tomates
Pimientos verdes
Anacardos
Cacahuetes
Pifiones
Alcachofas
Aceite de oliva

Caldo Sazonador de Pollo Knorr

(para 10 pers.)

10
120
150
100

80

60

50
120

50

20

kg.

gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.

gr.
gr.

T
. -‘H, \

En una cazuela, elaborar un sofrito con el ajo, la ce-
bolla, el tomate, el pimiento y las alcachofas.

Sofreir los frutos secos junto con el arroz y el Caldo
Sazonador de Pollo Knorr.

Afadir el agua y dejar cocer 20 minutos.

Dejar reposar.

*50 chefs externos han considerado que el Caldo de Pollo Knorr tiene mejor sabor que sus competidores principales. Test realizado en Diciembre 2014.
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POSTRES

RECETARIO

[RRESISTIBLES

A algunos postres los comensales no pueden resistirse. Recetas de moda, sabores y texturas muy
identificables y presentaciones que entran por la vista son las clave del éxito.

s
»

CON PAN DE ESPECIAS DE MA{Z CON CHOCOLATE BLANCO AIREADO
wamwwwwwmwwwwwmm (para 10 pers.)
Natillas Carte D'Or (acabada) 1 L Tortilla mexicana 10 u.
Pan de especias 100 gr. Mousse de Chocolate Blanco 266 gr.
Sirope de Chocolate Carte 100 ml
Fresas 1 gr .
DOr
Leche 500 mil. Aztcar lustre 20 gr.
Leche 500 ml.
NATILLAS MOUSSE
CARTE D'OR DE CHOCOLATE BLANCO
Disolucién instantdnea CARTED'OR
en frio. Rapida Fdcil, rapido de preparar y
preparacién y aspecto personalizar.
casero.
1. Elaborar las Natillas Carte D'Or seglin las indicaciones del en- 1.  Montar la Mousse de Chocolate Blanco con trocitos de Chocolate

vase, y dejar enfriar.
2. Poner como base en un plato.
3. Colocar el pan de especias encima de las natillas.

4. Decorar con una fresa, para dar un toque de color.

Desde 0,52 € por racién

NATILLAS TRIANGULOS CRUJIENTES

Carte D’Or, seglin las indicaciones del envase (con la leche bien
fria, 2-4°C).

En el momento del pase, colocar los tridngulos de nachos dul-
ces espolvoreados con azlcar lustre alrededor del plato y un
rosetén de Mousse de Chocolate Blanco Carte D’Or en el centro
del plato.

Salsear abundantemente encima de los nachos dulces con
Sirope de Chocolate Carte D’Or.

POSTRES

.
"t

MINI CHEESECAKE

CREMOSO CON FRUTOS ROJOS

(para 10 pers.)

Cheesecake Carte DOr 541 gr.

Krona Original 800 ml.

Frutos Rojos Carte D'Or 150 ml.

Leche 200 ml.

Grosellas 50 gr.

Margarina 50 gr.

Agua 25 ml
CHEESECAKE
CARTED'OR
Solucién completa: incluye
base para galleta. El sabor
de la auténtica New York

Cheesecake.

1. Mezclar la base de galletas con el agua y la margarina, repartir
en los moldes individuales untados con un poco de margarina.

2. Elaborar el Cheesecake de Carte D'Or con la Krona Original y la
leche, remover hasta conseguir una masa homogénea.

3. Repartir la mezcla anterior en los moldes de silicona indivi-
duales y hornear a 100°C durante 100 min con los moldes tapa-
dos, para asi conseguir que no se dore y quede cremosa. Enfriar
y desmoldar.

4. Presentar con Frutos Rojos Carte Dor.
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NUEVAS
ESTRELLAS

* K Kk

Hace tan sélo unas semanas la prestigiosa Guia Michelin entregé sus Estrellas
para la edicién Espaiiola 2016. Una de las recompensas mds esperadas por chefs
y hosteleros, porque de ella depende en buena parte su tirén. Este ario nuestro pais
cuenta con 174 locales premiados (que entre todos suman un total de 210 Estrellas),
incluyendo hasta 16 novedades: 2 como seqgunda estrella y 14 como primera.

* ESTRELLA MICHELIN

SOLLO CASA MARCELO HOJA SANTA

Cocina fluvial Fusién gallega, latina, japonesa y oriental. Alta cocina popular mexicana.
Avenida del Higuerén, 48. Fuengirola, Mdlaga Riuia Hortas, 1. Santiago de Compostela Av. de Mistral, 54. Barcelona
www.sollo.es www.casamarcelo.net www.hojasanta.es

KABUKI RAW DISFRUTAR TRESMACARRONS

Encuentro de las culturas japonesa y mediterrdnea. Alta gastronomia de vanguardia. Cocina catalana contemporanea.
Carretera de Casares, Km 2. Casares, Mdlaga Villarroel, 163. Barcelona Av. Maresme, 21. El Masnou, Barcelona
www.fincacortesin.com www.disfrutarbarcelona.com www.tresmacarrons.com

NUEVAS ESTRELLAS MICHELIN
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EMPORIUM EL ERMITANO VILLENA

La tradicién empordanesa en la mesa. Gastronomia tradicional unida a la creatividad. Cocina de autor con base tradicional.
Calle Santa Clara, 31. Castell6 d’Empiiries, Girona Ctra Benavente-Leén, Km.1, 2. Benavente, Zamora Plaza Capuchinos, Segovia
www.emporiumhotel.com wwuw.elermitano.com wwuw.restaurante-villena.com

EL RINCON DE JUAN CARLOS MESSINA ACANTHUM
Creaciones con mezcla de dulce y salado. Carta de temporada con matices internacionales. Puesta al dia con técnica del recetario onubense.
Pje Jacaranda, 2. Santiago del Teide, Tenerife Av. Severo Ochoa, 12. Marbella Calle San Salvador, 17. Huelva
www.elrinconjuancarlos.es www.restaurantemessina.com www.acanthum.com

;|
ZARATE LUA
Pescados tratados con delicadeza. Menti degustacion con recetas de vanguardia. . .. -
Licenciado Poza, 65. Bilbao Paseo de Eduardo Dato, 5. Madrid La edlCIOn e SpanOla
www.zaratejatetxea.com wwuw.restaurantelua.com

COQUE

Arqueologia del sabor y exploracion de la gastronomia de territorio.
Francisco Encinas, 8. Humanes, Madrid
www.restaurantecoque.com

* * ESTRELLAS MICHELIN

de la prestigiosa Guia
Roja 2016 suma un
total de 18 nuevas
estrellas repartidas
por todo el territorio.

ZARANDA

Una cocina de autor que saca partido a la calidad de los productos locales.
Castell Son Claret, Carretera Capdella-Galilea, Km 1.7. Calvia, Mallorca
www.zaranda.es
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MARTIN BERASATEGUI

Cocinero alrededor del mundo; 40 afios de trayectoria; triestrellado; apasionado e
Inquieto; sonador; donostiara; vasco de los pies a la cabeza; mago entre fogones.

Martin
Berasategui

“El mundo esta en
manos de los jovenes”

¢Como se permanece en la cima?

Nunca he perdido la pasién por

mi oficio, es més, incluso se ha
intensificado con el tiempo. Siempre me
ha divertido muchisimo y no he perdido
la curiosidad.

¢Cémo conserva la inspiraciéon?

Me fascina mi trabajo y quiero seguir
haciendo lo que he hecho siempre :
cocinar y hacer felices a mis comensales
y a mi gente. En infinidad de cosas y
lugares, pero sobre todo en mi tierra.

Para crear nuevos platos...

Primero hay que buscar la idea, luego
los detalles y elementos necesarios para
vestirla... Todo ello acaba resumido

en un plato creativo que tiene que ser
perfecto. Cuando lo logras, te parece
increible, pero si lo metes en la boca

y no funciona, toca volver a empezar.

La creaciéon de un plato depende de la
exigencia que le pongas, y yo se la pongo
en cantidades enormes. La improvisacién
no tiene mucha cabida en mis fogones y
esta reflida con la cocina de altos vuelos.
Todo ha de estar medido y decidido,
aunque, a veces, la improvisacién
provoca agradables accidentes.

¢Cual diria que es su aportacion respecto
a otras cocinas?

Creo que he sido un motor de

empuje importante para nuevas
generaciones. Al menos es lo que he
intentado: transmitir todo lo que sé

gastronémicamente hablando. También
he procurado llevar la exactitud y
perfeccién que requiere el mundo de

la pasteleria y la heladeria al mundo

de lo salado. En mi restaurante, ningun
plato sale a la carta si no puede superar
unos canones de calidad que exijo y que
pueden ser reproducibles todos con la
misma perfeccién.

¢Le queda camino que recorrer a la coci-
na espaiiola?

;Quién podria negar el liderazgo actual
de los cocineros espafioles? jEs el mas
significativo que hemos tenido en la
historia! Pero esto no ha hecho mas que
empezar...

¢$Como percibe la siguiente generacion
de cocineros?

El mundo siempre estd en manos de

los jévenes y veo una cantera con

un futuro brillante, que tiene las
mismas ganas o incluso mas que
nosotros a su edad. Sélo hace falta

que nosotros les ensefiemos todo lo
que sabemos. Yo aporto la veterania,

el viaje, la experiencia; ellos la ilusion.
Son dos fuerzas diferentes que se
complementan.

JQué opina de los nuevos estrellados?

Me alegro infinitamente de las Estrellas
de mis comparieros de profesién. Ojala
que sigamos sumando... es bueno para
todos.

TEXTO LAIA ZIEGER

| MADRID FUSION
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Del 25 al 27 de enero el Palacio Municipal de Congresos de la capital espanola voluié
a acoger la gran cita internacional de la gastronomia: Madrid Fusion. Bajo el titulo ‘El
lenguaje de la post vanguardia. Nuevos caminos de la creatividad’, descubri6 al ptiblico
las uiltimas tendencias culinarias a base de experiencias y aprendizajes. Mds de 100
cocineros de 14 paises diferentes se reunieron para la ocasion.

6 claves de
MADRID FUSION 2016

1. PONENTES

Albert Adria, Andoni Luis Aduriz, José Andrés, Sergi Arola, Elena Arzak,
Martin Berasategui, Javi Estévez, Dani Garcia, Angel Leén y David Mu-
fioz, son solo algunos de los méas de 100 chefs que participaron como
ponentes. Este tltimo sorprendi6 al asegurar: “Las puestas en escena en
un plato son fantasticas, pero cuando nos empetiamos en que el show
vaya por delante del plato emborronamos el mensaje”.

2. PREMIO #COCINEROREVELACION

El chef Javi Estévez fue nombrado Cocinero Revelacién 2016. Con
este motivo, afirmé: “Estoy muy contento por el reconocimiento, no
solo a mi persona, sino a la casqueria, una especialidad tradicional
madrilena a la que se le presta poca atencién, pero tiene mucho que
ofrecer. Quiero recuperar una tradicién que parece en extincién, y
reinventarla”.

3. CULTURA DEL REAPROVECHAMIENTO

Dani Garcia debatié sobre técnicas inteligentes para conseguir un
‘Aprovechamiento Extremo’, y combiné los menus de sus dos res-
taurantes, el gastronémico y el bistré Bibo.

4. ENOFUSION

Un espacio de experiencias en torno al vino donde se pudo catar,
entre otros, vinos de Uruguay y Chile, una seleccién de los Grands
Crus Classés de Burdeos, asi como garnachas nacionales e interna-
cionales.

5. TAILANDIA Y COLOMBIA, INVITADOS DE EXCEPCION

La XIV® edicién de esta cumbre internacional de gastronomia dio
especial protagonismo a Tailandia, pais invitado que deleité los asis-
tentes con su chispeante cocina del sudeste asiatico. Por otra parte,
la variada gastronomia de Colombia, fruto del cruce de culturas que
ha vivido este pais Latinoamericano, fue la cocina invitada.

6. DULCE FUSION

Homenaje a la revolucién golosa. Chefs y maestros pasteleros con-
sagrados, asi como jévenes promesas, explicaron las Ultimas téc-
nicas e innovaciones en reposteria, panaderia y confiteria. La cita
gastronémica incluso dedicé un espacio propio a los postres.

#MF
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ALPUNTO N°65

IDEAS PARA...

IDEAS PARA PREPARACION INTELIGENTE

PREPARACION INTELIGENTE

Teniendo en cuenta el tiempo y coste de algunas de las tareas clave que surgen en el
dia a dia, Unilever Food Solutions ha establecido una serie de soluciones para mejorar

Horas diarias de

la eficiencia en la cocina.

L . Coste por  Coste por :
Tarea ?edlcacwn, incluida Responsable tarea (€) hora (€) Alternativa
a puesta en escena
. Dej los el 1 JEl hef
Platos 3 horas Subchef de cocina 60 20 ejarque fos a.bc/)re el ayudante. El subche
aniadird el toque final.
Carnes agadas/ 4 horas Chef de partida 60 15 Banar con el caldo para pqtenaar los sab/ores, a
parrilla la vez que reducir el tiempo de coccién.
Caldo 3 horas Chef de partida 45 15 Utilizar un caldo preparado, elaborado porvlos
ayudantes y controlado por el chef de partida.
. Utilizar una base preparada elaborada por los
Sopas 2 horas Chef de partida 30 H ayudantes del chef y acabada por el chef de partida.
Ensaladas 3 horas Chef de partida 45 15 Utilizar hojas y alifios de ensalada preparados.
Utilizar alifios y salsas preparadas para mas
Entrantes 2 horas Chef de partida 30 15 consistencia. Usar una fotografia de cada plato como
referencia, para que el ayudante pueda recrearla.
Utilizar bases de salsas preparadas para afiadir
Salsas 4 horas Chef de partida 60 15 sabores de firma y usar hierbas y especias
preparadas ahorrara tiempo.
Chef de pasteleria / Ahorrar tiempo con ingredientes preparados:
Postres 3 horas chef de partida 4 1 helados, bases de postre y coulis de frutas.
Inventario Ayudante de Colocar su uso por fechas en la parte delantera
. 2 horas . 10 5 DU
y rotacién cocina de cada producto, para mas visibilidad.
Usar el ultimo pedido como base y solicitar a los
Compras 1 hora Chef de partida 15 15 proveedores que miren lo que normalmente se
compra y presenten nuevos productos de calidad.
Limpieza de ollas 4 horas Ayudante de 20 5 Invertir en un lavaplatos.
cocina
Carne / Pescado 3 horas Chef de partida 45 15 Solicitar a su proveedor de carnes y pescadas que
prepare sus cortes méas habituales.
Verduras 4 horas Chef de partida 60 15 Ensefar a un ayudante a lavar y pelar verduras.

El chef cocinara y dara el toque final.

42 edicion
DEL AULA HOTELERA

Un ano mas, el objetivo de esta formqaon Q AU |_ A %5 B3 Unilever
ha sido impulsar el aprendizaje continuado — % 5% Food

HOTE LE RA g‘é‘%’.ﬂg Solutions

de los profesionales hoteleros, mediante
cursos de contenidos especificos.

Realizado en 7 localidades espafiolas y de Andorra, se han llevado a
cabo diversos seminarios de grupos reducidos —de 25 a 30 participan-
tes, todos ellos profesionales de hoteles. Unas sesiones en las que se
han ofrecido diferentes herramientas y conocimientos del negocio. E1
programa se ha basado en los siguientes tres bloques tematicos de
gran relevancia para los profesionales del sector:

JCUAL ES LA FORMA MAS OPTIMA DE
GESTIONAR TU COCINA?

Operatiua Claves de la operativa en cocina, apli-

. cando las nuevas tecnologias y las
en cocina

ventajas que ofrece la planificacién.

Gestion El flujo, la rentabilidad y la tenden-

del buffet

cia del Gastrobuffet, asi como las zo-
nas clave en las que aplicarlo.

Alergias Nueva normativa sobre la presencia

. . de alérgenos e informacion sobre las
alimentarias

contaminaciones cruzadas.

Por otra parte, este afio el programa formativo del Aula de Coci-
na Hotelera ha complementado sus seminarios con una formaciéon
adicional en la estrategia de marketing digital con las siguientes
areas tematicas:

e El nuevo entorno digital para los negocios
e El plan de marketing digital para un hotel
e Herramientas de marketing digital

* Nuevas herramientas del medio digital

e Cémo medir tus resultados ROI

jDado el éxito de las ediciones anteriores, a lo largo del 2016 se volvera a
celebrar una nueva edicién del Aula de Cocina Hotelera!
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