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Miramos al futuro
sin perder de vista
nuestro origen

Celebramos el primer aniversario de Nam!Nam! con la que supone ya la
cuarta edicion de nuestra revista favorita. Atras ha quedado un afio que
dificilmente olvidaremos. Doce meses cargados de actividades y eventos.
FACYRE esta formado por personas con mucha inquietud, y no hemos sido
capaces de detenernos ni un solo momento en todo este tiempo: con los
Premios Cubi, la consolidacion del proyecto Gastronomia es Femenino,
revindicando el poder de la gastronomia a lo largo del territorio nacional
por medio de GastroBusiness Roadshow, el Certamen Nacional... iY hasta
nos pusimos las deportivas para correr todos juntos la Carrera del Chef!

2019 también ha sido un afio de cambios. Un aflo marcado principalmente
por el cambio en la presidencia de FACYRE. Damos la bienvenida a Pepa
Mufioz como nueva presidenta de la federacion. Nuestra primera presi-
denta. Una persona que nos va aportar muchisima calidad y prestigio, no
solo por indudable nivel y gran experiencia en el sector, sino también por
su caracter personal Unico y su compromiso por causas tan importantes
como la sostenibilidad. Y, por supuesto, a través de estas lineas, también
tengo que agradecer en nombre de todos la enorme labor que ha realiza-

do nuestro querido Mario Sandoval durante estos ultimos afios. Gracias
a su energia y caracter innovador, hemos logrado situar FACYRE a
otro nivel.

Hablamos de cambios y llegamos a HIP2020 con las vistas pues-
tas en el futuro. En temas como la tecnologia, la inteligencia
artificial o la robdtica. Sin embargo, no hay que olvidar, como
recalca nuestro vicepresidente Pedro Larumbe en estas
mismas paginas que, aunque hay que estar
siempre abiertos y dispuestos a la inno-
vacidén y nuevas técnicas, no hay que
dejar de cuidar nunca nuestro origen
y filosofia. Y por muchos cambios que
Illeguen, ese es un valor que FACYRE
siempre tendra presente.

Diego Olmedilla,
Director General

de FACYRE y
presidente de Aplus
Gastromarketing

BIENVENIDA




SUMARIO

nam{

nam/!

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n°® 04

BIENVENIDO A NAM NAM! / 3

PERSONAJES:
Pepa Muifoz se convierte en la nueva presidenta de
FACYRE / 6

Entrevista: Pedro Larumbe/ 8

TENDENCIAS:
50 figuras de la Gastronomia capitanean la
reinvencién de la aceituna/ 12

Santander & Horeca: el maridaje perfecto/ 18

La montanera en Arturo Sanchez: calidad y
artesania durante mas de cien afios/ 19

HIP 2020:
Descubre las claves del éxito para tu restaurante en
HIP 2020/ 20

A través de la innovacion, la sostenibilidad vy el
talento gastrondmico, MAKRO inspira al sector de la
hosteleria/ 22

INNOVACION:
La hidrdlisis del huevo: una revolucionaria
innovacion/ 26

La tendencia al alza de la carne “sin carne”/ 28

GASTROMARKETING:
Aplus y FACYRE cierran de la mano un 2019
espléndido/ 30

Apps gastrondmicas que debes tener tanto si eres
hostelero como cliente/ 32

10 Recursos remendados por expertos en Social
Media/ 34

SALUDABLE:
Practicooking Familias que cocinan, familias sanas/ 38

FORMACION:
“Un Aprendizaje, Nuevas Oportunidades”/ 42

CERTAMEN NACIONAL DE GASTRONOMIA:
VI Certamen Nacional de Gastronomia: La gran
fiesta de los Cocineros/ 46

TERRITORIO FACYRE:
Victor De Castro, Boroa Jatetxea de Amorebieta
(Bizkaia), Campedn de Espafia de Pasteleria 2020/ 50

10 ano de talleres de cocina Navidefia en Plaza
Ayuntamiento de Santander/ 54

Solidaridad de los cocineros y camareros cantabros
con las riadas de Campoo/ 56

ASCAIB esta de aniversario: pronto cumpliremos
cuatro afios/ 58

El legado gastronémico de Teodoro Bardaji,
protagonista del expotrailer de Aragén Alimentos en
Madrid Fusién/ 60

EVENTOS:
Un millar de personas convierten la I CARRERA DEL
CHEF en un iiiéxito total!!!/ 63

La gastronomia se viste de gala en los Premios
Cubi/ 64

Edita: FACYRE

25~ 1 &

Editorial MIC

Tel.: 902 271 902
www.editorialmic.com



Seguro. Simple. Efectivo.

PROTOCOLO DE DESINFECCION

P&G Profesional recomienda que se continuen siguiendo los protocolos de

desinfeccion identificados para cada negocio especifico. Como con la mayoria
de los procedimientos de desinfeccion, enfatizar lo siguiente en tu organizacion:

0 :
L
v T Lavarse las manos es una de las maneras mas S SUPERFIC‘
~ ' importantes de prevenir cualguier brote viral. /,
-"'_ "
«
f | = %)
e ¥ o o)
\;_i:;f:'.'_ D -] Hay que asegurar que cualguier superficie m
. estad correctamente limpia antes de intentar ]
o desinfectarla. Limpiar antes es la mejor m
manera de garantizar una desinfeccion Sﬂ'
adecuada. Los productos desinfectantes =
Mr. Proper Professional limpian ﬂ"?
desinfectan en un solo paso
N2 Ny
L <
< o
S o =
q -E‘ Pe—
N — 'I.. Prestar especial atencién a las superficies
(7)) de contacto frecuente durante la limpieza
y desinfeccion, incluyendo limpiar v

8 desinfectar estas dreas mas frecuentemente.

il
3
@ Pl

Professional”™

o e e

PeG

Professional”™

DESCARGUE LA INFORMACiE}N
PROPORCIONADA POR LA ORGANIZACION
MUNDIAL DE LA SALUD: "Prevencion y control
de la infeccion cuando se sospecha de un nuevg
caso de contagio del coronavirus (nCol)”

PeG

Professional’




PERSONAJES

nam{

Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n°® 04

Pepa Munoz

SE GONVIERTE EN LA NUEVA
PRESIDENTA DE FAGYRE

nam/!
Con una
esplendida y
reconocida

trayectoria en
el mundo de la
gastronomia, la
chef’y propietaria
de ‘El Qiienco de
Pepa’ se convierte
en la persona
tdeal para liderar
la Federacion
durante los
proximos aiios

La chef Pepa Mufioz ha sido desig-
nada como la nueva presidenta de
FACYRE -Federaciéon de Asociacio-
nes de Cocineros y Reposteros de
Espafia- tras la asamblea de la jun-
ta directiva celebrada en Palma de
Mallorca el pasado 25 de noviem-
bre, previa al Certamen Nacional
de Gastronomia.

Pepa Munoz, chef y propietaria de
‘El QUenco de Pepa’, es una de las
referentes dentro del sector en
nuestro pais, cuenta espléndida y
reconocida trayectoria en el mundo
de la gastronomia y ha sido galar-
donada en multiples ocasiones. De
esta manera, pasa a ser, ademas, la
primera mujer en presidir la Fede-
raciéon de Cocineros y Reposteros,
para aportar una nueva e innovado-
ra visién, ademas de su gran expe-
riencia dentro del sector.

“Llego con la ilusidon y ambicién de
seguir poniendo en valor la profe-
sion de todos los cocineros y re-
posteros de nuestro pais. Vamos a
trabajar todos juntos para situar la
gastronomia en el lugar que le co-
rresponde”, declard la nueva presi-
denta Pepa Mufoz tras su nombra-
miento en el cargo.

Releva en el cargo a Mario Sando-
val que, tras seis afos sobresalien-
tes, deja la presidencia de FACYRE.
Mario Sandoval, chef y propietario
de Restaurante Coque, ha apos-
tado durante estos afios por la
innovacion dentro del sector con

proyectos y eventos como el Cer-
tamen Nacional de Gastronomia,
Gastronomia es Femenino, Gastro-
Business, Ciencia y Gastronomia o
los prestigiosos Premios Cubi.

“Hemos logrado grandes avances
en nuestra profesion durante to-
dos estos afios, pero todavia que-
da mucho por hacer. Pepa es una
excelente profesional y una mag-
nifica persona, vy, por lo tanto, es
una gran noticia para todos que
pase a ser ella la nueva presiden-
ta porque lo va a hacer fenome-
nal”, reconocié Mario Sandoval.



Inter

organizacion interprofesional de la aceituna de mesa

EL ANO EN QUE LA ACEITUNA CAMBIO PARA SIEMPRE

Todos sabemos a qué sabe
una aceituna, ;no? Pues no

Senoras y senores, presten un
poquito de atencidn porque mientras
ustedes piensan que ya lo conocen
todo, saben de esto y lo otro y nada
es capaz de sorprenderles, el mundo
esta reinventandose unay otra vez.
Pero no se preocupen. Memoricen
estas palabras: La aceituna se esta
reinventando. Y lo esta haciendo para
poder convertir la aceituna de picar
en la aceituna de disfrutar. Y lo vamos
a hacer aqui. Porque somos lider
mundial en produccién y exportacion.
Si, si, hablamos de esas cosas
redondas (no se les ocurra referirse a
ellas asi) que tantas y tantas veces se
ha llevado a la boca casi sin pensarlo,
“ahora son otro mundo. O-tro mun-do.
Resulta que 5 Chefs, a ver si les
suenan, Pepe Rodriguez, Ricard
Camarena, (Premio Nacional de
Gastronomia al Mejor Jefe de
Cocina del Ano), Ramon Freixa,
Pepa Munozy Diego Guerrero, junto
a Aceitunas de Espana, decidieron
reinterpretar su concepto de la
aceituna creando 5 nuevas recetas
con la aceitunekcomo protagonista.
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El resultado fue tan espectacular
que cada chef decidid retar a
otros 5 colegas para que también
desarrollasen su reinvencion de la
aceituna, y claro, ya saben cémo
funcionan estos challenges de
internet, actualmente, hay mas de 200
cocineros de nuestro pais creando su
reinterpretacion de la aceituna.

Pero la cosa no queda ahi, ahora
se han picado de verdad y estan
compitiendo por decidir cuales
son las 6 tapas ganadoras que
representaran la nueva era de un
alimento tan saludable y versatil en
la cocina como la aceituna.

Si hubiesen tenido la suerte de haber
asistido al evento en Platea que sirvio
como pistoletazo de salida de esta
nueva campana de INTERACEITUNA,
la Organizacion Interprofesional de
la Aceituna de Mesa, podrian haber
probado el gazpacho de aceituna,
los miméticos de hueso de aceituna
o una maravillosa aceituna con
alcachofas ecoldgicas creadas por
nuestros prestigiosos chefs. Pero
no se preocupen, aun estan a tiempo
de descubrir todas las recetas de
nuestras principales variedades:
Gordal, Hojiblanca, Manzanilla o

Cacerena, cuando
salgan a comer por
ahi, antes de que alguien
se lo cuente.

O si han tenido la fortuna
de asistir a Madrid Fusion,
también habran podido proponer su
propia version de como reinventar
la aceituna.

Descubran nuevas formas de servir
la aceituna, nuevas texturas, nuevas
tapas y nuevos platos. Un sinfin de
posibilidades porque ademas en una
aceituna se resumen los 4 sabores:
dulce, salado, amargo y acido.

Haganse un favor. No se lo pierdan.

fw
N
www.aceitunasdeespana.es

GAZPACHO DE ACEITUNA
GORDAL, SOPA DE HIERBAS
Y ALMENDRAS

Pepe Rodriguez

EN SYNNLIZDY
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ENTREVISTA
PEDRO LARUMBE

“Frente a todos los cambios
que te trae la vida, hay que
mantener siempre tu propia
personalidad”

éQué es la gastronomia para Pedro Larumbe?

Una forma de vivir, de sentir, y lo Unico que he hecho
en mi vida, iaunque tampoco he sentido la necesi-
dad de hacer otra cosa!

éQuién te trasladoé la pasioén por la cocina?

Inicialmente, fue fruto de la casualidad: mi primer
trabajo fue en una cocina. Tenia 16 afios y desde el
principio, desde el primer dia, me senti a gusto - es
curioso, estuve muy cédmodo desde el principio. Me
parecié todo muy natural. Nunca tuve la sensacion
de que hubiera un muro o algo dificil de pasar. Sen-
cillamente, me senti como en casa.

Y fue, al estar en la cocina, cuando senti que todo

. estaba relacionado con el olor de lo que habia sen-

R ‘5 tido en casa, de los guisos de mi madre. Aunque

;«'i J luego aprendes a verlo de forma mas profesional, de
[ alguna forma la cocina te lleva a tu nifez.

. éCual es el mayor cambio que has experimenta-
do en tu carrera dentro del sector?

v \ Bueno, es que son ya muchos afos, inada menos
C -
que 50 afios de profesiéon cumplo este mayo!

v En todo este tiempo, no cabe duda de que ha habido
muchos cambios. Entre otros, la llegada y la popu-
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larizacién de las técnicas de vanguardia asi como la
entrada de alimentos y sabores de todo el mundo,
que ya forman parte de nuestro dia a dia y que antes
se consideraban exaticos.

En cualquier caso, frente a todos los cambios y si-
tuaciones que te trae la vida, hay que mantener
siempre tu propia linea y tu personalidad. Abiertos
a cualquier innovacidn y experiencia, pero adaptan-
dote a lo que hay. Es algo que sucede de forma
natural: si pienso en lo que hacemos ahora frente a
lo que se hacia hace 50 afios, hay muchisimos cam-
bios, pero de alguna forma, se incorporan a la rutina
con total naturalidad.

Cambian los tiempos, cambian las técnicas, y a ve-
ces hasta cambian los productos porque llegan otros
nuevos, pero el concepto, tu filosofia, lo que buscas
en cada plato - eso tiene una linea siempre con-
tinua, que es el propio caracter y personalidad de
cada cocinero.

éQué se deberia ensefar siempre en las escue-
las de hosteleria?

Amor a la profesion, aunque imagino que ese se da
por sentado y que se debe llevar dentro. Es importan-
te entender que la cocina requiere disciplina, siem-
pre. Y, como no, implica conocimiento del producto.

nam/!

Uno de los aspectos mejorables de la cocina actual
es que, al venir muchisimo producto ya preparado,
se desconocen sus cualidades. Seria importante que
los futuros cocineros conocieran todos los productos
desde su origen, desde el principio. Que supieran qué
hace falta para cultivar la tierra, qué caracteriza a
un pescado fresco y de dénde viene... Mucho rigor y
respeto por el producto desde su principio.

éQué cualidades necesita tener un chef en 2020?

Enamorarte de tu trabajo y entender que no tiene
fin, que nunca se deja de aprender ni de evolucionar.
Creo ademas que ese cambio constante es uno de
sus alicientes, lo que mas te estimula. Ademas, hoy
en dia la informacién llega de forma tan rapida, tan
directa, y hay un acceso tan facil a todo, que man-
tenerse al dia es mas facil que nunca. Pero esto no
significa que el cocinero se deba dejar llevar por la
ultima moda, no: cada uno debe mantener su linea
y Su esencia.

Apuestas por el producto y por volver al origen,
épor qué los consumidores echamos cada vez
en falta lo natural?

Por el producto se apuesta siempre. Al menos, yo lo
he hecho. Sin un buen producto, no se puede hacer
una buena cocina. Es cierto que ha habido tiempos
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donde la técnica parecia mas importante
que el producto, que era un fin en vez
del medio, pero fue algo pasajero: hoy
en dia, las técnicas se usan para realzar
y dar mas valor al producto.

éTe llevas bien con las nuevas tec-
nologias? éEstan los hosteleros con-
denados a entenderse con el mundo
digital?

Hoy en dia, es imprescindible - y hay que
aprovecharlas en la medida que sea po-
sitivo. Hay que usarlas con cabeza y con
razonamiento, y no cabe duda de que es
una gran ayuda pero el orden sera siempre
primero la cocina y luego la tecnologia.

éQué tendencias culinarias se deja-
ran ver proximamente?

Noto un interés cada vez mas claro por la
nutricion y la salud, y sobretodo por la na-
tural. Cada vez pensamos mas en cuidar-
nos, y eso estd presente. En las cocinas
tiene que haber una partida, o un especia-
lista dedicado a este lado del cuidado y de
la nutricién como salud. Se nota tanto en
la cantidad de comida que se pide como en
la elaboracién de los platos hay una ten-
dencia clara a comida mas sana y ligera.
Lo cual no quiere decir que sin sabor, itodo
lo contrario!

Algo que no puede faltar nunca en tu
restaurante

Sin duda, el aceite de oliva virgen extra.
Y un buen vino oloroso siempre ayuda, y
mucho, en multitud de platos.

éQué es lo que mas te gusta cocinar?
Y, si no es lo mismo, tu plato favorito.

Pescado y verdura, sin duda. Por mi ori-
gen navarro, por mi formaciéon como co-
cinero y por mis gustos personales - son
mis platos favoritos.

éAhora mismo? El besugo, quizas
porque ahora apenas se encuentra
uno bueno.

Por ultimo, una recomendacion de tres
platos de la cocina navarra que todos de-
berian probar.

Todas las verduras en general — y espe-
cialmente, esparrago, alcachofa, cardo
y borraja- , el bacalao al ajoarriero y
los pimientos del piquillo de Lodosa con
cualquier cosa. Y no podemos olvidar
los vinos, claro esta: siempre han sido
fantdsticos, y las bodegas navarras es-
tan haciendo una labor excepcional.
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La aceituna de mesa es mucho mas que la mejor
tapa, es un pilar de nuestra tradicidon con excelencia
gastrondmica. Este es el mensaje que quieren lan-
zar las organizaciones reunidas en la Organizacion
Interprofesional de la Aceituna de Mesa, Interacei-
tuna. Para ello, ha puesto en marcha un plan de
tres afios de duracién apoyado en la gastronomia
como generadora de tendencias.

De la mano de grandes figuras de los fogones tendra
lugar la reinvencidon de la aceituna, apoyada en la
gran versatilidad culinaria de este producto. Ademas
de ser nuestra primera opcidon a la hora del tapeo,
sera también la protagonista de las mejores recetas
gastrondmicas de autor.

El movimiento se demuestra andando:
#elretodelaaceituna
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Los grandes protagonistas de la reinvencion de las
aceitunas de mesa son los chefs que se dieron cita
en la capital madrilefia. 50 primeras figuras proce-
dentes de todos los rincones de nuestra geografia,
reunidos para escenificar el comienzo de la nueva
aceituna, la gastronémica, que convive con la acei-
tuna de siempre, la que acompafia aperitivos y ta-
peos. Medio centenar de chefs dando origen a una
difusion piramidal de la nueva aceituna como totem
culinario del siglo XXI.

Las cinco primeras Aceitunas de Autor fueron las prota-
gonistas del showcooking celebrado en Platea. Uno de
los templos de la gastronomia europea, el mas grande
del Viejo Continente, fue el escenario elegido para dar
el pistoletazo de salida a la revolucién de la reinven-
cion llevada a cabo por 50 cocineros y que llegara a
muchos mas a través de #elretodelaaceituna.
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Ricard Camarena

Restaurantes Ricard Camarena
Restaurant (2 estrellas Michelin,
3 soles Repsol), Canalla Bistro,
Canalla Bistré Madrid, Habitual,
Central Bar.

Aceituna Manzanilla, alcachofas y
caviar intercambio.

Recientemente galardonado con
el Premio Nacional de Gastrono-
mia, |Camarena ha sido siempre
un cocinero inquieto. Tras cambiar
partituras por recetas, adquirié un
compromiso irrenunciable con el
sabor. \Para ello, se apoya en un
respeto\ absoluto por el producto
de temporada y en que sus clien-
tes se sientan como en casa.
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Ramoén Freixa

Restaurantes Ramon Freixa Madr/:d (2
estrellas Michelin, 3 soles Repsol) y Atico.

Aceituna Cacerefa Negra para la hora
del aperitivo (perfecto) en sus puntos.

Ramodn Freixa ha consolidado su po-
sicion gastrondmica en la capital,
con dos establecimientos y la oferta
culinaria del Teatro \Real, y fuera de
ella, con su restaurante Erre en Car-
tagena de Indias. En 'sus fogones se
dan cita la tradicién y \la vanguardia,
dando pie a platos con\atrevimiento,
innovacién, juegos visuales y gusta-
tivos. Recetas en las que los sentidos
despiertan para descubrir que nada
es lo que parece y donde son los sa-
bores los que logran desvelar lo que
los 0jos no consiguen ver.

Para Ramon Freixa, "la aceituna es
la esencia pura de la dieta medite-
rranea y como tal merece un lugar
destacado en la mesa’.
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Diego Guerrero

Restaurantes DSTAgE (2 estre-
llas Michelin, 3 soles Repsol), Ds-
peakeasy.

Aceituna negra Hojiblanca y coliflor.

Diego Guerrero comgenzd su ca-
rrera recorriendo varios restau-
rantes del Pais Vasco, donde co-
menz6 a formar/su vison de la
gastronomia. a que plasmaria
en el Club Allard en el afio 2002.
Guerrero contribuyd a posicionar
este establecimiento como uno
imprescindibles de Madrid,
a que decidié volar en solita-
rio para abrir DSTAgQE, en 2013 vy,
mas recientemente, Dspeakeasy.
Dspot y Dpickle Room completan
' las patas de la factoria Guerrero.

Pepa Muioz
Restaurante El Quenco de Pepa.

Pesto de aceituna verde Manzani-
lla con tartar de gamba blanca y
yema de huevo de codorniz.

Su restaurante insignia, “El
Qulenco de Pepa”, es todo un re-
ferente en Madrid y es sinénimo
de producto de calidad, de cocina
de toda la vida. En 2017 abrié “E
Colmado” donde comercializa lo
productos de su huerto de Avila.
Ha sido presentadora de los pro-
gramas “Mi madre cocina mejor
que la tuya”, “Mujeres al poder”
y Hola.com.




Pepe Rodriguez

Restaurante El Bohio (1 estrella
Michelin, 2 soles Repsol).

Gazpacho de aceitunas Cacerenfa,
sopa de hierbas y almendras. Uno
de los grandes valedores de la
puesta en valor de la cocina man-
chega. Pepe Rodriguez se ha ca-
racterizado por la reinvencion de
platos clasicos del recetario me-
setario, abriendo esta coquinaria
al siglo XXI. Para hacer posible la
reinvencion de esta cocina, Rodri-
guez tuvo como mentores,

entre otros, a Martin Berasategui
y Ferrdn Adria. Gracias a su vi-
sién, un antiguo mesén de carre-
tera se ha consolidado como uno
e los puntos de referencia de la
alta_gastronomia manchega.

Tal y como afirma Pepe Rodriguez,
“considero-la aceituna un producto
de nuestra tura. He nacido en

bre ello y hay g mirarla y cuidarla.
Un buen alifio como hacia mi ma-
dre es fundamental”.

Estas cinco primeras elabora-
ciones por parte de otras tantas
grandes figuras de la gastronomia
espafiola fueron el primer acto de
la obra de la reinvencion de las
aceitunas. La siguiente escena,
medio centenar de consolidados
cocineros asumiendo juntos el
desafio de ser retados y de ret
Una difusion piramida
tribuira olidar las aceitunas
como lo que es, un indispensable
de la cocina espafiola.

Luces encendidas en el horizonte

Como presidente de Interaceituna,
Ricardo Serra, manifestd en su in-
tervencion que “este tipo de iniciati-
vas son bienvenidas, ya que ayudan
a abrir nuevas vias de comercializa-
cion y a potenciar las ya existentes,
contribuyendo asi al fortalecimiento
del sector. Por todo ello, Interacei-
tuna agradece a los chefs presentes
hoy su colaboracion e implicacion en
la reinvencion de la aceituna”.
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Madrid FPusion 2020. altavez de
la reinvencion de las Aceitunas

Del 13 al 15 de enero, la cele-
bracion del congreso gastrono-
mico internacional Madrid Fusién
Reale Seguros supuso un esca-
parate de excepciéon para que
los profesionales mas punteros
de la cocina pudieran compartir
los ultimos avances en técnicas,
productos y conceptos.

Este ha sido el escenario elegi-
do por la Interprofesional de la
Aceituna de Mesa para trasladar
a los profesionales congrega-
dos en IFEMA la reinvencion de
las aceitunas de mesa a través
de #elretodelaaceituna. Para
ello, Interaceituna contd con un
stand propio, que sirvié como
altavoz de la revolucién que se
esta llevando a cabo a nivel gas-
trondmico.

Los congresistas tuvieron la
opcion de tomar partido activo
en las actividades organizadas
y compartir en las redes socia-
les del #elretodelaaceituna. Su
intervencion estuvo sometida
a una criba con los cocineros
encargados de seleccionar a

las mejores, Teresa Gutiérrez,
Daniel del Toro y Carlos Maldo-
nado. Ellos determinaron quiénes
disfrutaran del premio, cenas en
los restaurantes de los Embaja-
dores del Reto de la Aceituna,
Diego Guerrero, Pepe Rodriguez,
Pepa Mufioz, Ricard Camarena o
Ramon Freixa.

Ademas del sorteo, todos los que
participaron con sus aceitunas de
autor en el stand de Interaceitu-
na recibieron un ejemplar de la
Guia Oficial Food Pairing® con
Aceitunas de Mesa de Espanfa.
Este manual, elaborado con la
metodologia establecida por

el bioingeniero belga Bernard
Lahousse, establece las reglas
para combinar las aceitunas de
mesa con cualquier producto ali-
mentario del mundo, en funcion
de sus caracteristicas fisicas y
organolépticas.

El reto de Pepa Muiioz
y Ramoén Freixa

Coincidiendo con la jornada
inaugural del Congreso, la Sala
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Polivalente acogié una ponen-
cia celebrada por Pepa Muioz y
Ramoén Freixa. Estos dos Emba-
jadores de la Reinvencion de las
Aceitunas de Mesa trasladaron
al corazén de Madrid Fusion su
experiencia con las Aceitunas de
Mesa. Delante de un auditorio
ansioso de novedades, reinter-
pretaron sus Aceitunas de Autor
demostrando que el fruto de
nuestros olivares tiene todo lo
necesario para ser el nuevo in-
dispensable culinario.

Sector clave para Espana

Espafia cuenta con un olivar
cercano a los 2,6 millones de
hectareas, de las que 150.000
se dedican a la produccidn de
aceitunas de mesa. La produc-
cién de aceitunas de mesa se
concentra en Andalucia (83,5%)
y Extremadura (13,7%). La
mayoria de las empresas de este
sector se ubican, pues, en estas
dos regiones, existiendo mas de
400 con actividad.

El sector de la aceituna de mesa
genera en Espafia unos 8.000
empleos directos y mas de 6
millones de jornales con la re-
coleccién y el cultivo del olivo. A
ello hay que afiadir los empleos
creados por las empresas y fabri-
cas auxiliares (vidrio, hojalata,
cartonaje, maquinaria, transpor-
tes, etc). Todo ello supone un
22% del valor y casi un 30% del
empleo generado en Espafia por
el sector de conservas y prepa-
rados de productos vegetales.
Se estima que la aportacion del
sector al PIB nacional supera los
1.000 millones de euros, dato
que es especialmente relevante
en términos relativos para el PIB
de las regiones de Andalucia y
Extremadura.

TENDENCIAS
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Santander & Horeca:
el maridaje perfecto
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pueden necesitar. La union de
Santander con los negocios de
restauracién es un sabor nuevo
gue relne los ingredientes ne-
cesarios que definen las recetas
gue garantizan el éxito.

Las microempresas y los auto-
nomos representan el 94% del
tejido empresarial de Espanfa.
Son el motor de nuestra econo-
mia. A su vez, la gastronomia
tiene un gran peso en la econp-
mia espanola, ya que prod

En cuanto a la gestion de pago,

33% del PIB y genera 4,5 mi la tecnologia mids: utilizada en
llones de empleos. Los negot 'S TN
de hosteleria y restauracion, “I..fg‘:}ﬁ
conseguido que Espafia sea ?gn 55 ‘e}
potencia turistica y gastroném T

creado una unidad espeaahzad&."
Santander & Horeca, el marldaJe‘ o
perfecto que entiende la forma o
de ser de este sector, desde el
bar mas sencillo al espacio mas
sofisticado.

=
En Santander Espafa queremo;q'
ayudar a los profesionales del
sector no sélo en su trayectoria
financiera, también en cuestio-
nes como la profesionalizacién L
del negocio, la digitalizacién y los W =
pagos electrénicos. Para cubrir " AR b
las necesidades de estos nego- ¥
cios, ponemos a su disposicion
una propuesta global de solucio-
nes financieras y servicios adi-
cionales para cubrir todo lo que

"J_r"la oferta de Santander en 2019,
fi* ,. este afio también estamos al

HORECA (HOteles, Restaurantes
y CAfés) es el terminal punto de
venta (el 86% de los estable-
cimientos cuenta con este me-
dio de pago). Por eso, este afo
hemos actualizado y simplificado
nuestras tarifas para adaptarlas
mejor a las necesidades de cada
negocio. Ademas, impulsamos la
digitalizacion del sector, facilitan-
do a los hosteleros herramientas
como la app MiComercio, una
aplicacién basada en Big Data
gue proporciona informacion so-
bre la actividad del negocio, los
clientes y la competencia.

Siguiendo el modelo de Santader

¢ & HORECA, que marco el inici6

de la sectorizacion de clientes de

Iado de otros sectores estratégi-

- COS para la economla como son

2 : hoteles y alojamientos, a tra-
7 ?h.a‘ves de una gama de productos

-y, servicios a medida para cada

_uno de ellos. Ademas de nuestro
_apoyo a las microempresas y los
uténomos, los acompafiamos en
ventos de referencia de estos

sectores y mediante acuerdos
A.Organizaciones relevantes.
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L montanera en Artureo
Sanehez colidod y artesanio
durante mdads de cien anos

El legado familiar centenario de esta familia de Gui-
juelo habla de dos largas montaneras en las dehesas
del norte de Sevilla y sur de Badajoz. Una época
que termina entre finales de febrero y principios de
marzo, con un cerdo ibérico que cuenta con una in-
filtracion de grasa y una estructura ésea y muscular
completa.

El legado Arturo Sanchez

De las diferentes cualidades que componen este
universo familiar, en el marco de la montanera hay
varias que merece la pena destacar. Una de ellas es
que en Arturo Sanchez los cerdos 100% ibéricos son
sacrificados con una media de edad de entre 23 y 25
meses, lo que supone casi el doble de lo habitual en
un sector donde la Ley del Ibérico establece un mini-
mo de 14 meses para hablar de segunda montanera.

Esos dos largos afios de desarrollo en la dehesa son,
para los cerdos 100% ibéricos de Arturo Sanchez,
claves a la hora de garantizar una infiltracion de gra-
sa optima para el animal, lo que se traduce en pro-
piedades altamente cardiosaludables, con un acido
oleico en dicha grasa que solo es superado por el
aceite de oliva.

Una vida en el campo, nunca encerrado o estabula-
do. Siempre en libertad, en comunién con la natura-
leza, con la dehesa, un ecosistema Unico que solo se
da en la Peninsula Ibérica.

éComo ha sido esta segunda montanera en Ar-
turo Sanchez?

El periodo octubre - marzo, época en la que los cer-
dos 100% ibéricos de Arturo Sanchez realizan su
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segunda montanera, ha estado caracterizado este
ultimo ejercicio por menos lluvias, lo que ha hecho
que la bellota que se cayera en el suelo aguantara
mas tiempo, dotando de un mayor aprovechamiento
para los animales. En cuanto a la bellota, esta épo-
ca de ingesta ha visto caer mas fruto de la encina
que del alcornoque, lo cual ha supuesto un resultado
muy positivo a la hora de componer la diversidad
nutricional de los cerdos ibéricos, y garantizarles
una dieta equilibrada.

Bellota y hierba, el tandem perfecto

Almidoén (61%), un 5% de azlcares (glucosa y saca-
rosa), proteina en un 5% y un 6% de fibra. Son los
componentes del fruto estrella del que se alimentan
los cerdos ibéricos durante la segunda montanera
gue estd a punto de terminar. Sin embargo, a la be-
llota le falta algo esencial para que la alimentacién
del cerdo ibérico sea completa: la vitamina E.

El cerdo ibérico la obtiene de la hierba, consumida
igualmente en grandes cantidades durante la mon-
tanera. Es la combinacién necesaria para que pos-
teriormente cada parte del cerdo ibérico tenga la
maxima calidad, unida a los macro y micro minera-
les, fundamentalmente calcio y fésforo, que aporta-
ra la bellota.

Hay que destacar un punto importante sobre la fi-
bra, y es que ésta es muy dificil de digerir. En ella
se encuentran los taninos, responsables del amargor
en el sabor de la bellota y también poco digestibles,
por lo que podria decirse que ambos componentes
son poco Utiles para los cerdos.
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Descubre las claves del
éxito para tu restaurante en

Elmayor evento de innovacion para profesionales de la bosteleria
y la restauracion vuelve del 24 al 26 de febrero de 2020 en IFEMA con mds
de 30.000 profesionales, 500 empresasy 450 expertos internacionales

Los restauradores tienen una
cita en la cuarta edicién de HIP,
entre el 24 al 26 de febrero en
IFEMA (Madrid), el mayor evento
de innovacién para el sector Ho-
reca. Durante tres dias, Madrid
acoge a mas de 30.000 directi-
vos, empresarios y profesionales
que quieren descubrir las ultimas
tendencias, soluciones y concep-
tos para impulsar sus negocios de
restauracién a otro nivel. Hemos
entrado en la década digital y los
restaurantes tienen que aprove-
char las oportunidades que ofre-
cen las nuevas tecnologias para

conseguir una gestion mas eficaz
y aumentar su competitividad.

Este afio, HIP amplia la zona ex-
positiva a 40.000 metros cuadra-
dos de innovacién, con la parti-
cipacién de mas de 500 marcas
como Benfood, Campofrio, Co-
ca-Cola, Deliveroo, Europastry, El
Tenedor, Fagor, Fritermia, Grohe,
Grosfillex, Heineken, Oms y Vi-
nas, Caldad Pascual, Resuinsa,
Samsung, Unilever Food Solu-
tions y Vallformosa. Después de
reunir a 25.314 profesionales en
su ultima edicién, HIP vuelve para

20

convertir a Madrid, un afio mas,
en capital mundial de la innova-
cién Horeca con el objetivo de re-
definir en clave humana el futuro
del sector.

La revolucion de los restau-
rantes, en el Hospitality 4.0
Congress

En un momento de profundos
cambios y de transformacion del
sector, “las empresas y los profe-
sionales de la hosteleria y la res-
tauracion debemos apostar por la
innovacién, la autenticidad y los
nuevos conceptos basados en las
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Ultimas tendencias para ofrecer
la experiencia de cliente que el
consumidor espera de nosotros”,
apunta Manel Bueno, director de
HIP. En este sentido, el Hospita-
lity 4.0 Congress, el mayor con-
greso internacional de innovacién
Horeca, da a conocer las herra-
mientas y soluciones para impul-
sar los negocios de restauracién
y adaptarlos a esta nueva era de
transformacidn digital.

En esta nueva edicidn, el congre-
so se convierte en un laboratorio
internacional de conocimiento y
nuevas tendencias, aportando
las herramientas necesarias para
abordar con garantias las 7 foér-
mulas de éxito Horeca: sostenibi-
lidad, excelencia, diferenciacion,
personalizacion, fidelidad, renta-
bilidad y escalabilidad. Todo ello
de la mano de mas de 450 exper-
tos internacionales.

Una de las novedades del Hospi-
tality 4.0 Congress de este afio es
el Foodservice Robotics Pioneers,
el primer foro mundial de robética
para hosteleria. En este Summit
se analiza el papel de los robots
en la restauracion y los nuevos
modelos de negocio y conceptos
de restaurantes que pueden surgir
a raiz de la entrada de la robotica
en la restauracion. Un foro total-
mente novedoso y revolucionario
para transformar los restaurantes.

Tecnologia para el restaurante
perfecto

La digitalizacién es uno de los
ejes principales de la cuarta re-
volucién industrial y se trata de

forma transversal en todas las
agendas del Hospitality 4.0 Con-
gress. Pero sobre todo tiene un
tratamiento especial en la Agen-
da Digital - Cloud Restaurants,
un Summit pensado para todos
los directivos y restauradores que
quieren descubrir cémo las nue-
vas tecnologias estan revolucio-
nando el sector y cambiando la
relacion con los clientes.

Unas tecnologias que tienen
como objetivo mejorar la expe-
riencia de cliente en los estable-
cimientos de restauracion y con-
seguir asi el restaurante perfecto.
Precisamente, Perfect Restaurant
Project, otro de los Summits del
Hospitality 4.0 Congress, da a
conocer las claves para la ges-
tion optima de recursos y per-
sonal que ayuden al éxito de un
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restaurante. "En un momento de
grandes cambios, la industria de
la restauracién se encuentra en
pleno proceso de reinvencion. Por
eso, Perfect Restaurant Project se
convierte en un work in progress
para ampliar y analizar los ejes
clave del restaurante perfecto”,
destaca Eva Ballarin, directora de
Hospitality 4.0 Congress. Tam-
bién destaca Restaurant Trends,
el foro de referencia para directi-
vos de las empresas mas impor-
tantes del sector de la restaura-
cidon organizada en Espafia.

Mas de 20 summits que configu-
ran el Hospitality 4.0 Congress
y que cuentan con expertos de
renombre como JesUs Sanchez,
de ElI Cenador de Amés y ultimo
espafiol en recibir 3* Michelin;
Dani Garcia, chef del Grupo Dani
Garcia y también con 3* Michelin;
Paco Morales, chef de Noor con
2* Michelin; Juan Moll, Head Mai-
tre del Grupo Robuchon con 32%*
Michelin; Dimitri Bellos, Restau-
rant Manager de The Fat Duck; o
Pepa Mufoz, chef de El Qlenco de
Pepa, entre muchos otros.

HIP suma ademas otras activida-
des como el Horeca Talent Marke-
tplace, Digital Gastronomy & Hos-
pitality Startup Forum o los Horeca
New Business Models Awards. Una
cita ineludible para los empresa-
rios, directivos y profesionales
gue disfrutaran de un master de
tres dias en el que adquirir nuevos
conocimientos y aprender nuevas
formulas para impulsar su activi-
dad al mayor nivel de competitivi-
dad e innovacioén.

HIP2020
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A través de la innovacion,
la sostenibilidad y el talento
gastrondémico, MAKRO inspira
al sector de la hosteleria

La compartiia acerca a los asistentes a HIP iniciativas como ‘Hosteleria 360’,
servicio de distribucion a hosteleria, ADN Local’ y ‘Aula MAKRO’

Como cada afio, el sector HORE-
CA se reune en HIP, una de las
principales citas que impulsan la
innovacién, los nuevos concep-
tos de negocio y la generacién
de experiencias alrededor de la
hosteleria. Por su parte, MAKRO,
como socio de este sector, mues-
tra su apuesta en tendencias que
tienen su origen en la innovacién
tecnoldgica, sostenibilidad, el
fomento del talento gastronémi-
co y el servicio de distribucién a
hosteleria.

De esta forma, durante tres dias,
la empresa acerca a los asisten-
tes sus avances hacia proyectos
como ‘Hosteleria 360, la inicia-
tiva con la que MAKRO ofrece a
sus clientes una amplia variedad
de servicios y soluciones basa-
das en la innovacion tecnoldgica;
mediante ‘ADN Local’, la compa-
fila muestra su responsabilidad
con el sector desde un punto

de vista sostenible; a través de
su ‘Aula MAKROQO’, acoge talleres
formativos de la mano de pres-
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tigiosos chefs nacionales, para
que todos los amantes de la
gastronomia, tengan la oportuni-
dad de continuar aprendiendo y
mejorando en la cocina y ade-
mas, MAKRO refuerza su com-
promiso con el sector a través
de las mejoras en su Servicio de
Distribucion a Hosteleria, que la
compafia puso en marcha hace
10 afios y que no ha parado de
mejorar y evolucionar, adaptan-
dose siempre a las demandas de
los hosteleros.
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La digitalizacion del sector
como base de una estrategia
de avance para la hosteleria

MAKRO presenta en HIP ‘Hoste-
leria 360’, un proyecto con el que
amplia su oferta de productos y
servicios. Asi, refuerza su com-
promiso con el hostelero para
cubrir todas sus necesidades.

La compania busca evolucionar
el modelo de negocio de dis-
tribucion tradicional, hacia un
concepto mas estratégico, en

el que MAKRO se convierte en
facilitador de todo tipo de so-
luciones. Entre ellas, destacan
ofrecer los servicios digitales a
través de herramientas con las
que promover la transformacion
de los hosteleros, la creaciéon de
paginas webs o plataformas de
gestidon de reservas en restau-
rantes de forma gratuita. Asimis-
mo, el proyecto facilita opciones
de gestién de alquiler de locales,
contratacion de personal, servi-
cios como energia, agua o telefo-

,Z| HOSTELERIRA
r°|j'ﬂ 360°
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nia, fotografias profesionales, el
control del stock, etc.

Para apoyar el inicio del de-
sarrollo de ‘Hosteleria 360/, la
compafiia se baso en un estudio
realizado a partir de datos de Eu-
rostat, en el que se detectd que
la distribucién de sus gastos y
sus necesidades es muy variada:
un 35% de su presupuesto se
destina a productos y materias
primas y el resto a otras areas
como personal, energia, alqui-

ler del local, tasas/impuestos

o transporte, entre otros. Este
analisis ha ayudado a la compa-
fia a adaptarse y a ofrecer a los
hosteleros soluciones integradas,
consolidando aln mas su posicidn
como socio de la hosteleria.

Servicio de Distribucion a
Hosteleria con una década de
experiencia

La compafia mostrara los ultimos
avances y todo el potencial de su
Servicio de Distribucion a Hoste-

leria. Este ha sido disefiado para

atender las necesidades especifi-

cas de los distintos tipos de bares
y restaurantes.

Con un catadlogo de mas de 8.000
referencias de distintas cate-
gorias, entre las que destacan

un amplio surtido de productos
frescos, congelados, alimentacién
seca, productos de no alimenta-
cién, etc. MAKRO entrega mer-
cancia en todas las temperaturas
en un mismo pedido para acercar
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al hostelero todo lo que necesita
para su dia a dia.

Priorizando por el futuro de
una gastronomia sostenible
y el apoyo a los productores
locales

Asimismo, MAKRO muestra la
excelencia de sus productos
perecederos, entre los que des-
taca el surtido de ‘ADN Local".
Esta iniciativa, que busca ofrecer
referencias de proximidad apos-
tando por pequefios y medianos

HIP2020




HIP2020

productores locales, se enmar-
ca dentro de la estrategia de la
compafiia para garantizar una
gastronomia 100% sostenible y
respetuosa con el entorno.

De esta forma, MAKRO pone a
disposicién de los hosteleros mas
de 9.000 referencias de alimenta-
cién, perecedero, pescados, frutas
y verduras procedentes de mas de
1.000 productores locales de dife-
rentes zonas de nuestro pais.
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Esta iniciativa se asienta sobre tres
pilares fundamentales: los produc-
tores locales, el producto y el te-
rritorio. De este modo, se visibiliza
el esfuerzo y trabajo diario de los
proveedores regionales; se apues-
ta por productos KmO, procedentes
de un radio no mayor a 150km,
socialmente responsables con el
medioambiente y con el crecimien-
to de la economia local; y ademas,
se pone en valor el territorio y el
origen de los productos.
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Inspiracion gastronémica de
la mano de grandes chefs del
panorama nacional

Como no podia ser de otra ma-
nera, el talento gastronémico
también es uno de los principales
reclamos para los visitantes de
HIP. MAKRO cuenta con mas de
10 chefs de renombre del panora-
ma nacional en su ‘Aula MAKRO'
para impartir numerosos talleres
y actividades para el disfrute de
todos los amantes de la cocina.
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La hidrolisis del :

una revolucionaria

novaecion

“Huevo a baja temperatura”, una técnica practica-
mente exclusiva de la alta cocina que consiste en
someter al huevo a un tratamiento térmico dentro
de su propia cascara durante un periodo de tiempo
determinado de forma que convierta su estado inicial
a semisdlido. Este proceso se ha desarrollado de for-
ma industrial, de forma que se consigue un producto
estandarizado de elevada calidad, y destinado tanto
a la restauracién como al gran consumo. A la hora de
consumirlo, tan solo es necesario precalentar agua y
sumergir en ella el huevo durante 3-5 minutos.

Esa revolucionaria innovacion ha sido desarrollada
por Granja Campomayor, una empresa familiar de-
dicada a la produccién de huevos y ovoproductos
desde hace mas de 75 afios, estando siempre a la
vanguardia del sector avicola. Ademas, este desa-
rrollo ha llevado a la marca a conseguir numerosos
premios, entre los que destacan los cinco galardo-
nes logrados en Alimentaria 2018 (Horeca - Retail
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- Trends - Practicidad - Salud&confianza). Esta es la
primera vez que una empresa conseguia semejante
hito en este encuentro.

El huevo a baja temperatura pone la alta cocina al
alcance de todos, ya que abre un amplio abanico de
posibilidades a la hora de tratar y presentar este ali-
mento. Su facilidad de preparacién, versatilidad a la
hora de introducirlo en una receta y su garantia de
calidad, hacen de él un producto cémodo y fiable tan-
to para profesionales como para el consumidor final.

En la actualidad, su plan estratégico esta enfocado
en convertirse a medio plazo en un centro de refe-
rencia de I+D+i de productos de alimentacidn, sien-
do el punto de partida de este plan la adquisicion en
2018 de una patente sobre “La hidrélisis del huevo”
desarrollada por el Consejo Superior de Investiga-
ciones Cientificas (CSIC). En ella también participd
activamente el chef Mario Sandoval, del restauran-
te madrilefio “Coque”, una referencia en el sector
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gastrondémico a nivel nacional con dos estrellas Mi-
chelin. Dicha patente surge de la fusién de ciencia
y gastronomia, en la que, mediante un proceso de
hidrdlisis enzimatica de las proteinas de la clara del
huevo, se pueden obtener texturas hasta ahora des-
conocidas que permiten una gran versatilidad de
nuevos productos elaborados a base de proteinas de
la mas alta calidad.

El desarrollo de la patente supone un importante
reto tecnoldgico para Granja Campomayor, cuyo ob-
jetivo es la obtencion de diferentes ingredientes y
nuevos derivados (similares a yogures, salsas, un-
tables y helados) empleando como base hidroliza-
dos de proteinas de clara de huevo. El desarrollo
de estos nuevos productos permitiria ofrecer al con-
sumidor nuevas opciones mas saludables (con un
reducido contenido en calorias, grasas y azUcares),
para que puedan ser integradas de forma habitual
en la alimentacion humana. Ademas, el resultado
serad muy adecuado para determinados grupos de
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poblacién que demandan requerimientos especiales
en su dieta diaria. Para conseguir este reto, Granja
Campomayor ha creado una startup, Mundo Healthy,
SLU, que le permitird la comercializacion de este
novedoso ingrediente y sus multiples aplicaciones,
ademas de continuar con su investigacion en el de-
sarrollo de nuevos productos.

A partir de la hidrédlisis de las proteinas de la clara
de huevo se pueden elaborar bebidas ricas en pro-
teinas de alta calidad y de elevada digestibilidad, ya
gue contienen péptidos de pequefio tamafno, que se
absorben de manera mas facil y rapida en nuestro
organismo. Ademas, si el producto liquido se agita
de forma manual o mecanica, produce espumas muy
aireadas, lo que nos permite utilizarlo para mejo-
rar texturas en cocteleria, y formar mousses mucho
mas ligeras. El hidrolizado de clara de huevo per-
mite también la elaboracién de cremas y salsas, y
productos similares a yogures, cuajadas o quesos
untables. Si esta textura se congela permite ademas
la elaboracién de helados cremosos. Si se hornea o
extrusiona, conseguiremos texturas crujientes muy
adecuadas para la elaboracién de aperitivos o “snac-
ks” mas saludables.

Es importante sefialar que los productos obtenidos
no incluyen lactosa o derivados lacteos en su com-
posicidon, y podrian ser también consumidos por una
gran parte de la poblacion intolerante o alérgica a
la leche y sus derivados. Hay también que tener en
cuenta que en la elaboracién de estos productos
Granja Campomayor a través pretende utilizar un li-
mitado nimero de ingredientes para su elaboracion,
buscando siempre su origen natural y restringiendo
al maximo el uso de aditivos, azlcar o grasa en su
composicion, utilizados para conseguir estas textu-
ras a partir de otros alimentos o productos.
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eliminado el
consumo de ca
roja en el ultime
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Broodje VegaWorst2

“"La carne 'sin carne’ se conver-
tird en la mayor tendencia ali-
mentaria en Espafa, impulsada
por nuevos habitos y tendencias
de consumo. Cada vez mas, los
consumidores estan optando por
una dieta flexitariana” —asegura
Angels Solans, directora general
de Unilever Food Solutions en
Espafna-; "La mayoria de estas
personas disminuye su consumo
de carne no porque no les guste,
sino que lo hacen por razones
éticas y de salud”.

El bienestar animal, el respe-

to por el medio ambiente o las
recomendaciones nutricionales
estan reduciendo la ingesta de
carne roja de muchos espafioles.
En este sentido, Solans detalla
que el nuevo producto de Uni-
lever The Vegetarian Butcher,
"tiene la misién de introducir

los alimentos vegetales, como
alternativa a algunas proteinas
animales, para que tengamos
mas opciones de consumo para
poder ayudar a reducir el impacto
medioambiental”.

Unilever Food Solutions lanza en
Espafia The Vegetarian Butcher,
marca holandesa de referen-

cia que ofrece productos con el
sabor, aspecto y textura de la
carne pero a base de proteinas
vegetales.

Fundada por Jaap Korteweg, ga-
nadero de profesidn, y adquirida
por Unilever en 2018, la marca
elabora sofisticados productos

a base de proteinas vegetales
como hamburguesas, salchichas,
nuggets y sustitutos del pollo y
carne picada, desarrollados para
los comensales que aman la car-
ne, pero que también se preocu-
pan por el medio ambiente. Los
productos de la marca estaran
disponibles a partir del 1 de mar-

Unzlever lansa
The Vegetarian
Butcher con el
objetivo de dar
respuesta a un
consumidor
cada ves mds
conctenciado
sobre la necesidad
de cuidar del
medio ambiente
sin renunciar

al auténtico
placer del sabor
y la textura de la
carne

zo para el canal de restauracion
en Espafia.

En 1998 y tras un brote de gripe
porcina, Korteweg optd por mo-
dificar su dieta y hacerse vege-
tariano. Fue entonces cuando
empez6 a idear alternativas ve-
getales, en colaboracién con che-
fs y expertos en alimentos, sin
renunciar al sabor y textura que
tanto satisface a los amantes de
la carne. Al ver que era capaz
de otorgar todas las caracteris-
ticas del pollo o de la ternera a
sus nuevos productos a base de
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proteinas vegetales, fundd The
Vegetarian Butcher.

Una tendencia en alza

Segun el informe The Green
Revolution 2019 de la consultora
Lantern, hay cuatro millones de
espafioles adultos que se con-
sideran veganos, vegetarianos

o flexitarianos. Con este lanza-
miento, Unilever sigue apostan-
do por los productos a base de
proteinas vegetales, esta vez con
una ensefia dirigida a aquellos
que desean adaptarse a un estilo
de vida veggie conservando el
sabor y la textura de la carne.

El mismo estudio asegura que el
mercado de los sustitutos carni-
cos alcanzara los 6,43 mil millo-
nes de ddélares para 2023.

Unilever Espafia ya cuenta con
mas de 700 referencias vege-
tarianas o veganas de marcas
como Hellmann’s, Magnum, Kno-
rr o Frigo. En concreto, la com-
pafiia ha lanzado recientemente
nuevas propuestas como las
Super Ensaladas de Knorr, a base
de supercereales, un Cornetto de
soja y la mayonesa Hellmann’s
vegana, entre otros.

INNOVACION
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Aplus y FACVRE

cierran de la mano
un 2019 esplendido

Aplus Gastromarketing y Facyre
dejan atras un gran ano batien-
do récords y experimentando un
gran crecimiento. El gastromar-
keting estd a la orden del dia 'y
Aplus es pionero en su planifi-
caciéon y ejecucion. Con mas de
300.000 puntos HORECA a lo
largo del territorio nacional, su
posicionamiento en el sector re-
sulta clave para poder ofrecer la
diferenciacion y los servicios ad
hoc a todos sus clientes.

El 2019 ha traido muchas sor-
presas y cambios a todo el
equipo de Aplus y FACYRE, como
la inauguracién de las nuevas
oficinas en un barrio que viene
como anillo al dedo, el Barrio de
Delicias. Con mas de cinco salas
de reuniones, espacios coworking
donde trabajan los departamen-
tos codo con codo y una ampli-
sima cocina para sentirse muy
orgullosos, ya que permite ofre-
cer a chefs y clientes un espacio
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para realizar sus Showcookings y
una gran variedad de actividades
gastrondémicas.

Trabajo, dedicacién y vocacion
es lo que ha llevado a Aplus y
FACYRE a seguir avanzando de
la mano dentro del maravillo-
so mundo de la hosteleria y la
gastronomia y, sobre todo, las
ganas de compartir su conoci-
miento y expertise con el resto,
de ahi su participaciéon activa en



Food Magazine by FACYRE | Entidad gestionada por Aplus Gastromarketing | n® 04

eventos pioneros del sector como
los Premios Cubi, Gastronomia
es Femenino, GastroBusiness
Roadshow, Ciencia y Gastrono-
mia o el Dia de la Hosteleria.

Otra de las novedades que no se
pueden pasar por alto en Aplus
Gastrmarketing es la expansion de
las delegaciones a nivel nacional,
creciendo hacia zonas del territo-

rio espafol como Valencia, Sevi-
lla, Malaga, Barcelona y Bilbao.
De esta forma, con el objetivo de
poder evangelizar el gastromar-
keting y poco a poco alcanzar a
todos los hosteleros interesados
en esta tendencia emergente y
necesaria en el sector.

Como colofén a una década de
crecimiento, Aplus ha batido
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su propio récord de clientes de
redes sociales con mas de 300
clientes digitalizados y comen-
zando la nueva era de la hoste-
leria mas cercana a las nuevas
tecnologias.

Mas informacién en la pagina
web www.aplusmk.com/ y en
redes sociales: @aplusmk.

31

GASTROMARKETING




GASTROMARKETING

nam{

nam/!
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APPS GASTRONGMICAS
QUE DEBES TENER TANTO
S| ERES HOSTELERO
COMO CLIENT

Cada vez es mas complicado ele-
gir y acertar con un sitio donde
salir a comer o pedir a domicilio,
o donde posicionarte para que tu
negocio sea conocido y aumen-
tar la clientela. Es por ello que,
tanto si eres hostelero como
cliente, desde Aplus Gastromar-
keting queremos recomendarte
las mejores Apps de reservas y/o
comida para llevar, ya que estas
herramientas ayudaran a posicio-
nar y dar visibilidad a tu negocio,
ademas de conseguir una cartera
de clientes fiel. Y como usuario,
te permitiran organizar tu comi-
da o cena manejando tan solo
una app.

EL TENEDOR/TRIPADVISOR:

Sin duda, son las dos aplicacio-

nes principales para tu negocio,

su gran numero de usuarios ha-
ran que tu bar o restaurante sea
mas visible y se posicione en el

TOP 10 de tu zona.

§ A

OPENTABLE: Considerada una
de las apps lideres del sec-

tor, esta herramienta es muy
completa para dar toda la in-
formacién sobre tu negocio y

el usuario/cliente se puede ver
premiado con puntos de recom-
pensa, lo que hara que repita
en el proceso de reserva y asi
convertirse en cliente fiel.

GOOGLE MY BUSINESS: Por
supuesto, Google no se queda
atrds como herramienta para
posicionar tu negocio. Google My
Business te permite crear una
ficha completa sobre tu negocio,
donde puedes poner una des-
cripcion, fotos, datos de contac-
to y los usuarios pueden dejar
resefias y opiniones. Ademas,

si la aprovechas bien con una
buena estrategia de SEO, Google
te posicionara de las primeras
opciones, dandote una mayor
visibilidad.

FOURSQUARE: Lo curioso de
esta app es que funciona a tra-
vés de mapas digitales, por lo
que podras captar a todos esos
usuarios/clientes que buscan

un lugar de la zona en la que se
encuentran. Como usuario, ya
no tendras que preguntar por el
mejor lugar de la zona, ipodras
encontrarlo td mismo!

YELP: Una gran alternativa para
posicionar tu negocio. Esta app
te permitira avisar a los usuarios
de tus promociones y podras ca-
lificarte en base a calidad/precio,
lo que ayudara al cliente a tomar
la decision.

SPOTLINKER: Si no quieres
tener miles de aplicaciones,
Spotlinker es tu alternativa para
gestionar las reservas de tu
restaurante. Esta herramienta
permite a los usuarios reservar
desde tu web, tu pagina de Fa-
cebook, o donde tu quieras, asi
también conseguiras trafico en
estos canales y nuevos seguido-
res. Aplus te puede ayudar con
este servicio.

JUST EAT/GLOVO/DELIVEROO:
Cada vez son mas los usuarios
que se animan a pedir a domici-
lio. Sé una de las opciones con
estas aplicaciones, serdn una
nueva toma de contacto con tus
clientes actuales y una nueva
forma de atraer a nuevos estén
donde estén.

iAsi de facil! Aprovecha estas
herramientas digitales para posi-
cionar tu negocio en este entorno
y sitlate como la mejor opcién
para tu futuro cliente. Y si aun te
quedan dudas de como empezar
y gestionar estas herramientas,
iconsulta a los profesionales del
gastromarketing! Desde Aplus
Gastromarketing contamos con
un equipo de expertos digitales
dispuestos a estudiar y analizar
tu negocio, detectar tus necesida-
des y darte las mejores auditorias
para que consigas tus objetivos.

Encontrar y disfrutar de un buen
sitio para comer nunca ha sido
tan facil.
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expertds en S

Si bien es cierto que la labor del Social Media Ma-
nager es fundamental para la buena gestion de las
redes sociales, hay herramientas o recursos que
siempre ayudan a lograr los objetivos fijados previa-
mente en la estrategia. Te presentamos diez recur-
sos recomendados por expertos en Social Media de
Aplus Gastromarketing.

e Facebook Creator Studio: iPor fin Facebook tiene
una herramienta desde la que podemos programar en
Facebook e Instagram! Una gran noticia para todos.
Esta herramienta gratuita te da la posibilidad de publi-
car, programar, administrar y monetizar todo el conte-
nido que se publique. El hecho de que resulte gratuita
la posibilidad de programar el contenido es, sin duda,
uno de los aspectos mas resaltables de esta “nueva”
herramienta.

Creator Studio para Instagram

Adménistra tedo ko que pasa er Instagram con Creator Shades

e Google Alerts. (Quieres estar al dia de todo lo
que se diga en la web sobre tu local? Google Alerts
puede ser el servicio gratuito ideal para saber qué
se dice sobre tu empresa, local, competencia, etc.
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Unicamente con poner la palabra clave que quieras
supervisar, Google te enviara diariamente o sema-
nalmente todas las noticias que se hayan publicado
con la misma.

FACYEL

e Repost: Repost se ha convertido en una de las
apps mas utilizadas por los Social Media. Es simple,
esta aplicacion gratuita, de la que podras encontrar
numerosas opciones tanto en Play Store como en
App Store, te permitird “retuitear” o “repostear” las
publicaciones en Instagram.
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Imagen: www.repostinstagram.com
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e Unfold: éQué decir de la importancia que tiene
hoy en dia el disefio de las historias de Instagram?
Unfold es sin duda tu aliada perfecta para conseguir-
lo. Gracias a su sencilla interfaz resulta muy sencillo
crear plantillas en las que configurar el texto, las
imagenes, etc. Disponible para iOS y Android.

il T 9141 aim 100% .-

g M preview.app ¥ W+

Imagen: www.hipertextual.com

e VSCO. Sin duda es hoy en dia la app por exce-
lencia para la edicién de las fotografias. ¢Hay algo
que llame mas la atencidon que un feed atractivo? La

-

L]
aplicacion permite acceder a una galeria con filtros PreVIew APP-
gratuitos, recortar la imagen, reducir el brillo, etc. H .

ow to Use it

e Preview: Siguiendo la linea de feed atractivo Pre-

view es una aplicacién muy util para planificar los (All the Feotures)
posts y ver como van a quedar en el feed antes de
publicarlos.
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e Adobe Premiere Clip: ¢Y si lo que queremos edi-
tar es un video? Adobe Premiere Clip es un app muy
sencilla para editar tus videos; agrega titulos, tran-
siciones, efectos, etc

12 Lo
Ll
SEIRIR

o oo |

Ggoen

e Grids: Grid se ha convertido en la aplicacidon por
excelencia para la realizacidon de cuadrados gigantes
en tu feed de Instagram. Te presentamos un ejem-
plo de cémo podria quedar tu pagina con una correc-
ta planificacion de imagenes.

< avocadolovemad Sequir
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e Evernote: Si eres de los que tiene que apuntarlo
todo para que no se te olvide Evernote se conver-
tird en tu mejor aliado. Ademas de ayudarte en la
organizacion de la informacidon personal y profesio-
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nal a través de archivos de notas, podras disponer
de ellas cuando y dénde quieras; en el movil, en la
Tablet, en el ordenador ,etc. iAdemas se sincroniza
automaticamente! Y, por si fuera poco, Evernote te
permite compartir las notas con quien quieras.

e GBOX: Esta aplicaciéon agrupa hasta diez herra-
mientas que te ayudaran a potenciar tu pagina de
Instagram: Grid, Seleccion de color, Fuentes creati-
vas, Hashtags, Editor de video, Publicacién sin re-
cortes, Repost, Imagen desplazable, Saltos de linea
y descarga de imagenes de perfil. iUna app muy
completa!

% Explore

Color Picker

Best Hastags

w
]
Swipe Photo

HD DP Viewer

Hoy en dia, profesionalizar las redes sociales de un
negocio es fundamental para su crecimiento. En
Aplus Gastromarketing, contamos con un equipo de
expertos en social media para organizar, planificar y
programar contenido de calidad para posicionar de
manera eficaz a tu negocio. {¢Quieres una auditoria
gratis? Escribenos a redes@aplusmk.com
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- Platos saludables y seguros - Ahorro de costes y espacio
- Simplificacion de los tiempos - Especialmente adecuado para
- Sin glutamato colegios y hospitales

DESCUBRE NUESTRA AMPLIA GAMA DE:

Salsas, fondos, caldos, roux, espesantes, ligantes...
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Raguel Manjon
Fundacion MAPFRE

Practicooking

Familias que cocinan,
familias sanas

Cuando la obesidad infantil es una tendencia preocupante, se hace
Jundamental que trabajemos para conseguir unos buenos bdbitos
desde la infancia. Nada mejor que la cocina como vehiculo para unos
bdbitos saludables en casa. Practicooking es un proyecto que nacio
con el objetivo de llevar recetas sencillas, sabrosas y saludables a casa,
para recuperar en familia ese espacio de bienestar que es la cocina.
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Las cifras hablan por si solas:
entre un 30 a un 40% de los
nifios en los paises desarrollados
presentan obesidad o sobrepeso,
cifra que se encuentra alrededor
del 60% en adultos, dependien-
do del pais. La tendencia no es
por tanto, prometedora. Cambiar
de habitos en la edad adulta es
verdaderamente dificil, por lo que
la infancia es una etapa clave
para instaurar una alimentacion
saludable, que perdure durante
toda la vida.

La obesidad infantil es uno de
los grandes retos de salud del
siglo XXI. Sin mas paliativos. Asi
lo explica la Organizaciéon Mun-
dial de la Salud. Este es ademas
un problema que afecta tanto a
paises de altos como de bajos in-
gresos, donde conviven obesidad
con desnutricién. Esta tendencia
estd aumentando de forma pre-
ocupante y se estima que a nivel
mundial, el nUmero de nifios con
sobrepeso de menos de 5 afos
superaba los 40 millones. Te-
niendo en cuenta que la obesidad
infantil predispone a la obesidad
en la etapa adulta y a enferme-
dades como las cardiovasculares
o la diabetes, es preciso actuar
cuanto antes.

Cocinando una buena salud.

Los nifios aprenden a hablar por
imitacién. Y lo mismo sucede
con otros habitos. De este modo,

sabemos que los hijos de padres
obesos tienen mas posibilidades
de serlo de mayores, no solo por
su forma de alimentarse sino por
adquirir esos malos habitos como
la inactividad fisica. Ademas,

se sabe desde hace tiempo que
aquellas personas con mejores
habilidades culinarias, tienen una
alimentacién mas saludable.

El informe de Fundacion MAPFRE
en colaboracion con la universi-
dad San Pablo CEU “Alimenta-
cién, sociedad y decision alimen-
taria en la Espafia del Siglo XXI”
indica que las mujeres siguen
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liderando la cocina en los hoga-
res espanoles si bien la diferen-
cia entre sexos se reduce entre
los mas jovenes. Puede que la
popularidad de los programas
de alta cocina tenga que ver con
esto: ahora los pequefios ya no
solo quieren ser futbolistas, sino
chefs.

Y hay que aprovechar este mo-
mento, para hacer que los nifios
participen en todo el proceso de
lo que comen en casa: desde la
compra, preparaciéon, cocinado
y presentacion asi como con-
servacion o aprovechamiento.

SALUDABLE
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en recetas sencillas, saludables y
sabrosas, al alcance de todos.

En su primera edicion, que se

lanzd en el afio 2019, contamos
k con la participacién de la Fun-
dacion Dani Garcia y del propio
Chef, que protagonizé trece rece-
tas, incluyendo reinterpretacio-
nes saludables de platos clasicos
como pasta con bolofiesa de
verduras. En las recetas se indica
ademas de su nivel de dificultad,
la edad mas adecuada, alérge-
nos, ingredientes y pasos para
su elaboracién.

Para esta nueva edicion 2020 de
Practicooking, hemos tenido la
suerte de poder colaborar con
otro gran chef como es Ricard
' \ . Camarena. Con él estamos re-
A ¢ I
Funddc]f-' visitando recetas saludables y

MAPFF

reinterpretaciones tradicionales,
como cintas de calabacin, o la
coca de caballa, con el toque
especial de este chef valencia-
no. Todas las preparaciones se
acompafian de un breve video
que ilustra el aspecto general

de la elaboracion, asi como de

la receta detallada con todos los
pasos y cantidades necesarios
para, al menos intentar, reprodu-
cir en casa estos sabrosos platos.

Dejemos que los mas pequenos
entren en la cocina, que jueguen,
experimenten y descubran. Es la
mejor forma para que aprendan
buenos habitos acomparfiados en
familia y de fomentar el interés
por la cocina y el patrimonio cul-
tural que es la rica gastronomia
espanola de ayer y de hoy.

b

Darles capacidad de decisién y
de eleccién, para adaptar los
platos a sus gustos personales.
Esto puede hacer que mejore su
aceptacion de alimentos frente a
los que de forma habitual, suele
haber rechazo. Y sin descuidar la
presentaciéon, porque ya sabe-
mos que también comemos con
los ojos.

Practicooking: de la teoria a
la practica.

Para facilitar la recuperacion de
ese espacio compartido de ocio y
salud en familia que es la cocina,
Fundacién MAPFRE ha puesto en
marcha el programa Practicooking.
Comer verduras puede ser diver-
tido si todos participamos en su
elaboracién. El proyecto se centra
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Raquel Contador
Direciora de la Escuela de Hosteleria
v Turismo MasterD
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Concursos profesionales para alumnos de bosteleria

“Un Aprendizaje.
Nuevas Oportunidades”

Un coctel de sensaciones, asi
podria resumir el tema de los
concursos, afadiendo “El No, ya
lo tienes; nunca se sabe”. Ac-
tualmente, se realizan muchos
concursos en el Sector de la Hos-
teleria, tanto a nivel de escuelas
como profesionales. Desde la
Escuela de Hosteleria y Turismo
MasterD, donde recibimos mu-
chas invitaciones a concursos de
distinta indole, siempre optamos
por informar a nuestros alumnos,
ofreciéndoles apoyo y asesora-
miento a quienes deciden pre-
sentar su candidatura.

Nervios, verglienza quizas o “no
sé si estaré a la altura”... son
sensaciones y pensamientos que
se tejen en la mente cuando se
presenta la oportunidad. Ante la
duda, siempre hay que pensar
que “No hay nada que perder y
que todo suma”. Yo misma, sabo-
reé todo esto en 2007, cuando la
escuela de Hosteleria Fuenllana,
donde estudiaba restauracion,
me propuso como candidata al
Concurso Bodegas Tradicién que
se celebraba a nivel nacional. En
aquella época, era muy vergon-
zosa y, a pesar de haber estudia-
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do Publicidad y Relaciones Publi-
cas, me atemorizaba tener que
ser entrevistada ante chefs con
tres estrellas Michelin y el propio
Rafael Ansdn, Presidente de la
Real Academia de Gastronomia.
Afronté mi respuesta de “si, me
presento” y el dia del concurso
estaba tan segura de que no iba
a ganar (habia muchisimo nivel)
gue me tranquilicé. Para mi sor-
presa, mi Timbal de Caballa con
Recuerdos Tradicion se alzé con
el primer premio y me brindé dos
grandes vivencias en mi vida,
pasar un stage en dos grandes
referentes de la gastronomia
espafola, El Bulli y Arzak. Gran
experiencia, grandes amistades
y mucho aprendizaje me llevé
desde aquél “si, me presento”.

Ahora, en representacion de la

escuela, solo podemos recomen-
dar e incentivar a los alumnos de
hosteleria a participar en concur-
sos siempre que tengan la opor-
tunidad. A continuacidn, algunas
de las ventajas que ello conlleva:

e Adquisicion de habilidades,
destreza, organizacion y practi-
ca de la creatividad.

e Nuevas oportunidades y net
working.

e Aumento de la confianza en
uno mismo.

e Reconocimiento e impulso a tu
carrera profesional.

e Satisfacciéon personal y expe-
riencia inolvidable.
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Desde que partimos como es-
cuela de Hosteleria y Turismo en
el 2016, hemos sido participes
con nuestros alumnos en varios
concursos, obteniendo grandes
resultados. Asi que, qué mejor
que contar con sus testimonios
para cumplimentar este homena-
je a los concursos.

Opiniones de Alumnos y Cola-
boradores

Cintia da Hora (Alumna del Cur-
so Superior de Cocina y Pastele-
ria): “Para mi, participar en un
concurso es concentrar mi mente
para sacar el maximo partido a
los productos en la creacion de
la receta. Cuando decides pre-
sentarte a un concurso, tienes
que saber que la imaginacion,

la creatividad y la experiencia
influirdn mucho en el resultado.
No es facil crear una elaboracion
que exprese todo lo que sabes
para que se te valore y, ese reto,
es ya un aprendizaje”.

Ganadora del Concurso “Tapas
con AOVE DO Sierra Magina” con
su receta “Céctel Imagina”.

Rebeca Sanchez Grolimund
(Ex alumna del Curso de Paste-
leria, actual colaboradora en la

Escuela): “para mi, tanto como
alumno o profesional, me parece
importante la participacién en
concursos, ya que te enrique-

ce profesionalmente y, a nivel
personal, sirve para conocer
referentes en el sector y puede
ser una oportunidad para futuros
proyectos o colaboraciones”.
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Finalista en la categoria profe-
sional en uno de los concursos
mas importantes de pasteleria a
nivel internacional, el concurso
La Cuillere d’Or Espafia (Edicion
2019).

Bartolomé Julia Adrover (Ex
alumno y Jefe de Cocina en
Revellar-art-resort Mallorca);
“Participar en concursos te abre
todo un mundo de experiencias.
Te enriquece a nivel personal,
por conocer a otras personas que
tiene las mismas inquietudes que
td, y, a nivel profesional, porque
tienes la oportunidad de adqui-
rir nuevos conocimientos que
pueden ser muy importantes en
tu futuro. Asi que, si te sale la
oportunidad iNo lo dudes!”

Finalista en Proturchef 2018,
concurso nacional para alumnos
de Escuela de Hosteleria.

Ingrid Rodriguez (Alumna del
Curso Superior de Pasteleria y
Cocina): “participar en el concur-
so de Schar fue una oportunidad
que me dio la Escuelade Hy T
Master D, para poner en practica
y mostrar mi creatividad, co-
nocimiento culinario y técnicas.
Ademas, pude conocer a chefs
de prestigio y charlar con ellos.
Mi experiencia fue fantastica y
aprendi a controlar los nervios
en publico; hoy por hoy, aun
como alumna de la escuela, sigo
participando en estos eventos y
CONCuUrsos, porque me permiten

FORMACION
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desarrollar libremente mis ideas
culinarias como cocinera iEs pura
adrenalinal”

Ingrid Rodriguez, finalista del 11
Concurso de Tapas Horeca Sin
Gluten Schar (2018)

Sin duda, agradecer a las es-
cuelas, marcas y organizaciones
que, cada afio, organizan concur-
sos, todo el esfuerzo realizado y

rSchir
nodservice

E TAPAS
GLUTEN
EL ESCUELA

oodservice Espana

la atencion que muestran para
que todo salga bien. Al final,
resulta un aprendizaje reciproco,
ya que siempre surgen nuevas
ideas, aplicaciones o combina-
ciones que pueden sorprender al
jurado.

Para finalizar, comparto la opi-
nion de mi companero Hugo
Lépez, profesor de cocina y
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pasteleria con amplia experien-
cia en concursos, tanto como
participante en su época de es-
tudiante, como de jurado en su
etapa profesional: los concursos
ponen a prueba a los alumnos
que comparten una misma ilu-
sién y regalan experiencias inol-
vidables que se convierten en un
escaparate de presentacidon para
el alumno.
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Koldo Royo
presidente de ASCAIB

Vi Certamen Nacional

de @astronomia:

La gran fiesta de los
Cocineros
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iGracias! Gracias a todos (con-
cursantes, jurados, invitados,
asistentes, proveedores, anfi-
triones, medios de comunicacion
y organizadores) los que habéis
hecho posible un Certamen Na-
cional de Gastronomia como el
que celebramos el pasado 26 de
noviembre de 2019 en las insta-
laciones de la EHIB.

Con vosotros hemos conseguido
un evento de gran nivel profe-
sional, muy participado, dindmi-
co, divertido y, sobre todo, muy
emocionante.

Retos. Muchos retos. Y algunas
dificultades que sortear. Con este
planteamiento propusimos desde
ASCAIB ser los anfitriones del VI
Certamen Nacional de Gastro-
nomia y aunque, si soy sincero,
fue un poco mas complejo de lo
que imagindbamos, nos senti-
mos muy orgullosos de haberlo
realizado.

Nuestra meta era que todos los
que quisieran participar disfru-
taran de una auténtica Fiesta

de Asociaciones de Cocina, una
fiesta sencilla en la que se vivie-
se con alegria el resultado del
esfuerzo alrededor de una serie
de elaboraciones culinarias de
gran nivel.

La mayoria de los que estabamos
en la Organizacién hemos sido
concursantes en algin momen-
to de nuestra carrera, por lo

que uno de los retos importan-
tes giraba alrededor de que los
concursantes se sintiesen como-
dos, que las incidencias fuesen
las minimas, y que eso fuese

asi desde el momento en que

los concursantes salian desde
sus casas profesionales, hasta
cuando su plato se presentaba al
Jurado (en las islas conocemos
por experiencia que coger varios
medios de transporte -coche o
tren + avidén + coche o tren-
puede ser un poco mas estresan-
te de lo habitual), sin olvidar su
regreso a casa.

En ASCAIB nos planteamos estos
retos como si se tratase de una
construccién, y lo primero que
realizamos fue un trabajo pre-
vio intensivo que nos permitiese
establecer unos sdlidos cimientos
capaces de soportar la estructura
que ibamos a crear:

Unos entregados y generosos
Equipo-Base para aplicar todo el
desarrollo (gracias, Luis Aznar,
Victor Royo, Kike Marti, Se-
bastian Grimalt; gracias, Sonia
Alarcén), y Equipo de Jurado de
Cocina y Jurado Técnico. Gra-
cias a ellos tuvimos una muy
controlada despensa comun y
particular de los concursantes,
unas instalaciones y utensilios a
punto, y muy especialmente, un
tiempo de entrega de platos que
rozo la perfeccion.

Un espacio de trabajo idoneo
(las cocinas y salén de la Escola
d’'Hoteleria de les Illes Balears)

Coordinacién de todos los Jura-
dos (tres Mesas de Jurado: uno
para carne, otro para pescado, y
otro para pasteleria, consiguien-
do que casi tres equipos estu-
viesen concursando a la vez) e
invitados al Certamen.
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Esta base nos permitié ser ambi-
ciosos, y complementar el punto
central (conseguir un alto nivel
profesional y de calidad para el
Certamen) con toda una serie de
actividades con las que consegui-
mos afadir ese aire de auténtica
fiesta alrededor de la gastro-
nomia porque, ademas, ese dia
pudimos disfrutar de:

Feria Gastrondmica, con stands
de productos y servicios para
profesionales de la Hosteleria.

Plaza Gastro-Musical, con show
cooking de parrilladas de corvina
y conejo, y elaboracién de nues-
tro tradicional plato de sopas
mallorquinas (gracias, amigos de
El Cruce!); food trucks y actua-
ciones musicales en vivo, activi-
dades en las que pudieron par-
ticipar durante todo el dia tanto
los asistentes como los propios
concursantes para que todos
tuviésemos ese momento disten-
dido, de encuentro, de socializa-
cién y de descanso.

Entrega de Premios Especiales
(Roser Torras, Oriol Balager,
FIna Puigdevall, José Ribagor-
da, Ricardo Sanz, Hermanos
Torres, Basque Culinary Center,
Xavier Gutiérrez, Guillermo de
Restaurante Es Cruce, Macare-
na de Castro) que recibieron un
reconocimiento a su labor en el
mundo de la gastronomia

Un gracias muy especial para los
presentadores Lourdes Verger y
José Luis Mateos que, con vues-
tros comentarios, entrevistas,

descripciones, humor y dinamis-
mo, estuvisteis relatando duran-
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te tantas horas (imuchas!) todo
lo que iba sucediendo (en el
Saldén de Actos, en las cocinas,
en la plaza...), una colaboracién
imprescindible para entender
todo lo que sucedia en todo mo-
mento y en cualquier punto de
la EHIB.

Gracias también a Floren Bue-
yes, de Cantabria, delegado de
FACYRE; Domingo Mancho de
Aragdn que estuvieron velando
que todo funcionara y se siguie-
ran las reglas y lo mas importan-
te ver que el recuento de puntos
se hacia con toda claridad; al
equipo de Aplus, con Diego OlI-
medilla y Daniel Gamazo, que en
todo momento estuvieron con-
trolando que no hubiese errores
y que todo saliera como estaba
pensado.

Gracias a los profesores y coci-
neros de ASCAIB por el esfuerzo
realizado, y al equipo de profeso-
res de sala capitaneado por Kiko:
sus estudiantes marcaron un
ritmo y profesionalidad indiscuti-
ble al Certamen.

Gracias a FACYRE y a nuestras
empresas amigas porque en

la organizaciéon de un evento

de estas caracteristicas hay un
punto esencial puramente mate-
rial: salir ilesos econédmicamen-
te del gran esfuerzo econémico
que supone, y este esfuerzo se
multiplica cuando estds en una
isla porque el presupuesto se

ve tocado de modo contundente
debido a los transportes y aloja-
mientos (si o si tenia que haber,
minimo, una noche de alojamien-
to para todos los que, de algun
modo, participaban llegando
desde otras Comunidades, inclu-
yendo los participantes de Ibiza),
y este reto también lo hemos
conseguido.

Desde aqui gracias también a los
medios de comunicacion (iestu-
visteis todos!: prensa escrita y
online, redes sociales, television,
y radio), por divulgar con carifio
el antes, el mientras y el des-
pués (prensa escrita: mas de 12
periddicos y revistas de Baleares,
Madrid, Zaragoza, Valencia, Ca-
narias, Pais vasco, Catalufia, etc;
televisién: TVE baleares, Telecin-
co, IB3; Fibwi Television; redes
sociales: ASCAIB, con retransmi-
sién en directo de todo el certa-
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men; y, por supuesto, gracias a
Miquel Calent y todo su equipo
por la grabacién de un precioso
programa completo de FRED 1
CALENT,; radios: IB3 Radio, Radio
Mallorca, Cadena Ser, Onda Cero,
Canal4 Radio).

Gracias a la capacidad de los fo-
tégrafos Arthur Leblanc y Prisca
Laguna que nos han dejado un
inolvidable album ilustrado de
todas las emociones que vivimos
en el evento.

Un reto afadido y puramente
circunstancial era que en FACYRE
habia un cambio de Presidencia y
para nosotros, como anfitriones
del Certamen, era importante
apoyar y reforzar su primer dia
de presidencia, rodeada en el
Certamen por el maximo nimero
de Presidentes de Asociaciones,
y acompanada también en la
mesa de Jurado de las empresas
gue apoyaron y acompafiaron
como patrocinadores a la Federa-
cion: Makro, Intercun, Sobrasada
de Mallorca, Corvina Rex, Brandy
Guru Of Spirits, y +Brdcoli.

Por supuesto, gracias también

a todas las Asociaciones que
habéis generosamente ayudado
a que fuésemos 13 Comunida-
des participando en el Certa-
men. éNUmero terrorifico? iNo!
Para nosotros fue un nimero
perfecto, lleno de buenas volun-
tades que se aliaron para crear
un evento magico que también
estuvo apoyado por la Fortuna
gracias a nuestros estimados
amigos de la ONCE, que saca-
ron un cupén con el Certamen,
para que tantos, por toda Espa-
fia, pudiesen disfrutar de esta
fiesta.

Otro reto cumplido fue que la
entrega de premios se realiza-
se a la hora programada (Gra-
cias Daisy C porque con tu voz,
musica y vitalidad conseguiste
algo realmente complicado: que
nos relajdsemos mientras todos
esperabamos conocer los resul-
tados del Certamen).

A continuacidn, los equipos que
recibieron los Premios del VI
Certamen Nacional, entregados
por José Hila (alcalde de Palma
de Mallorca), Pepa Mufioz (presi-
denta de FACYRE), y yo mismo:
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Cocina:
1ler puesto:
Aragon

20 puesto:
Baleares

3er puesto:
Canarias

Pasteleria:

1er puesto:
Euskadi

20 puesto:
Madrid

3er puesto:
Canarias

Premios especiales:
Carne de conejo: Cas-
tilla y Leon

Sobrasada de M\a-
Worea: Aragon

Mas Brocoli: Cuenea

Brandy Guru Of Spi-
rits: Buskadi

Gracias por hacer del Certamen
un dia inolvidable.
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Victor De Castro,Boroa Jatetxea de Amorebieta (Bizkaia)
Campeon de Espaia de Pasteleria 2020

“La pasteleria me apasiona,
me divierte v me hace feliz”

Todo le fue conduciendo a la
pasteleria. Victor de Castro
(Boroa Jatetxea de Amorebieta en
Bizkaia y Campedn de Espafia de
Pasteleria), levanta la vista para
echar de recuerdos y de aquellos
paseos que con sus abuelos, en
su Portugal natal, le llevaban a
las vitrinas de las pastelerias. Alli,
literalmente, “se me caia la baba”.

Le encantan los pastéis de Belém
y tuvo la gran fortuna de crecer
en un hogar en el que los dulces
tradicionales eran una constante
en el mend. “Pao de 19, un
bizcocho muy tierno, o un postre a
base de finos fideos que llamamos
letria, pudines...hicieron de mi un
goloso vy las pastelerias tendrian
en mi a un buen cliente”.

Todavia le falta el paso de cliente
a pastelero, un camino que
emprendi6 en el Principado de
Andorra, a donde emigraron y en
donde comenzo6 a tomar conciencia
y gusto por la gastronomia en

el hotel que regentaban alli sus
tios. Se inicié en la escuela de
cocina local y alli un dia, cuando
no tenia aun los 16 afios, “vi a mi
profesora desclarando un huevo y
hacer un merengue con las claras.
En ese momento me asaltaron el
asombro, la curiosidad...”

De aquella escuela salieron unas
practicas en un restaurante de
prestigio, en donde recibid el
empujon definitivo. Comenzd en la
partida de frios y pescados y durd
alli lo justo. Hasta el dia que le

‘- 1 Certamen
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encomendaron sacar unos lomos
de merluza. Y fue un desastre.
Casi como castigo me mandaron a
pasteleria”.

Y entonces la cosa se puso seria,
como dice él con esa sonrisa
permanente que tiene. Pegado
al chef pastelero vio ante sus
ojos elaboraciones de hojaldres,
tartas y hasta croissant “con

una destreza y arte que hicieron
recalar en mi y para siempre la
pasion por la pasteleria”.

Un humilde huevo

En el proceso de Victor de Castro,
en el apasionamiento por la
pasteleria, guarda en su memoria,
idealizado, al humilde huevo.

“Me sorprendié cuantas cosas
espectaculares se pueden hacer
con él”.

Para él, la pasteleria es un no

parar. Técnicas, métodos... con
procedimientos sencillos como
atemperar chocolate se puede
alcanzar una pieza artistica.

Lo mismo con el azlcar. “No

quiero decir que la cocina no sea
sorprendente, pero a mi la cocina
me gusta, la pasteleria me apasiona,
me divierte y me hace feliz".

Esa pasion le han llevado a
grandes cocinas, “en las que fui
creciendo todos los dias como
profesional y como persona.”
Akelarre en Donostia-San
Sebastian, Viena la Crem en
Madrid, hotel Mercure en donde
aprendié de Jordi Soler, Jesus
Fernandez y el maestro Xano
Saguer fueron algunas de sus
escalas.

Entre todas sus experiencias
destaca la de Casa Canut de
Andorra. Alli llegé por primera vez
a Chef Pastelero, a los 20 afos

y teniendo a su cargo hasta tres
personas. Alli, ademas, por su
juventud le dieron la oportunidad
de seguir formandose al mismo
tiempo. Y lo hizo en Perpifian,

en la escuela Olivier Bajard: “mi
evolucion fue enorme”.

Aprender de todo el mundo
para tener estilo propio

En ese mundo de la pasteleria
de Victor de Castro es muy

importante hacer platos con pocas
grasas y azucares “para asi lograr
postres mas frescos y ligeros”.

Confiesa que para ello se ha
fijado mucho en las técnicas que
emplean los cocineros. Reproducir
féormulas como el pesto, un
consomé o un risotto en el mundo
dulce y abrir asi mas el campo

de la creatividad. “Esto ha sido

un proceso de muchos afios y
basicamente es un esfuerzo por
aprender de todo el mundo, para
alcanzar mi estilo propio”.

Es un claro defensor de la figura
del pastelero en el restaurante.
“En una cocina es importante que
haya diferentes perfiles y, como
no, un repostero ofrece un plus,
una relevancia igual que, por
ejemplo, el sommelier en la sala”.
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Tiene claro que el repostero ofrece
una continuidad en el discurso

de cada menu, “sin que sea una
ruptura pasar del salado al dulce”.
Hoy en dia reconoce que se buscan
perfiles mixtos, como cocinero-
repostero, repostero-panadero.... y
“realmente hay pocos profesionales
y, en ocasiones, hay restaurantes
que intentan incorporar a su cocina
a un repostero, pero les resulta
muy dificil encontrarlo”.

Matices y carta blanca

Para él, el postre siempre va a
estar presente en el menu de un
restaurante “y pienso que asi debe
ser. Hay mucho trabajo, esfuerzo y
creatividad para que el recorrido a
lo largo de cualquier menu tenga
sentido y deba finalizar en una
propuesta dulce”.

TERRITORIO FACYRE
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Se siente atraido por las especies
y las hierbas, y sus productos

favoritos son el aguacate y la lima.

“Trabajo mucho que las grasas de
mis postres sean saludables, que

tengan mis platos aroma, frescor...

que tengan matices”.

Piensa que no hay vanguardia,

ni postres de autor, sin tradicion.
“Y en nuestras propuestas diarias
siempre tenemos ambas miradas
en nuestros postres. Y nunca
nos olvidamos de esos productos
que tenemos cerca, como los
arandanos de Erandio, la leche
de oveja latxa u otros tantos,
que matizan y hacen diferentes
nuestros postres”.

En su rutina diaria en Boroa
Jatetxea de Amorebieta la
actividad es frenética. Elaboran
los dulces de barra, los pintxos
dulces como les llama, mantecan
los hasta ocho tipos diferentes
de helados que mantienen

en carta, preparan la mise en
place del servicio, mantienen su
imaginacion despierta para las
nuevas propuestas que vendran,
piensan para los menus de grupo,
las taras de boda.... “Pero lo
mas importante en Boroa es que
confien en mi y me den carta
blanca”.
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Un premio dedicado
a Ihigo Elorriaga

Victor de Castro es un pastelero
de sentimiento y mantienen unas
enormes ganas por compartir. Le
gustaria dedicarse a la docencia,
“quiero ensefiar a los jovenes

lo que sé y mi pasion por la
pasteleria”. Mantiene su deseo de

seguir creciendo como profesional,
tener su propia pasteleria “con mi
nombre y publicar mi libro”.

Ve el futuro con cambios en el
mundo de la reposteria. “Hay
nuevos gustos, nuevas demandas
en la sociedad, hay que ponerse
al dia en los aspectos de salud,
también en las nuevas tendencias,
hay que esforzarse por mantener
el toque artesano en nuestro
trabajo... hay mucho que hacer,
estar atentos y reciclarnos,
siempre hay mucho que hacer”.

En noviembre pasado se proclamo
Campeon de Espafa de Pasteleria,
teniendo como ayudante a Uxue
Landa, en el Certamen Nacional de
Gastronomia celebrado en Palma
de Mallorca, organizado por Ascaib
y Facyre. “Este concurso ha sido
para mi un reto profesional, me
he sentido muy querido por las
felicitaciones recibidas y ha sido
también un orgullo representar

a Euskadi y Acyre Euskadi en

su primera participacidon en este
Certamen”.

Pero sobre todas esas cosas

“este premio se lo dedico a fﬁigo
Elorriaga (fallecido recientemente),
que fue nuestro Presidente en
Acyre Euskadi, mi jefe de cocina
en Boroa Jatetxea y,sobre todo, mi
amigo. Siempre me apoyaba y me
animaba a concursar”.

"
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HFloren Bueyes,
presidente de ACDCantabria
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10 anos
DE TALLERES DE COCINA

avidena

EN PLAZA AYUNTAMIENTO DE SANTANDER

Desde hace una década, la
asociacion de Cocineros de Cantabria
en colaboracién con el ayuntamiento
de Santander, realiza unos talleres
de cocina para dinamizar la vida
navidefa de la ciudad. Se compran
ingredientes en El Corte Inglés,
patrocinador del acto, y cada chef se
pone manos a la obra.

Desde el dia 16 de diciembre
y durante toda la semana, en

.rt‘l]nHun'_.l,.': 0
: — 30 AROS

una carpa instalada en la plaza
del ayuntamiento, destacados
socios activos de ACDCantabria,
impartieron lo mejor de su cocina
a unos 40 alumnos que asistian a
diario.

En la jornada de inauguracién, no
falto la alcaldesa de Santander,
Gema Igual, junto a Elena Botin,
responsable de relaciones externas
de El Corte Inglés, asi como
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Lorena Gutiérrez, concejala de
dinamizacién social.

El lunes 16 de diciembre, la cocina
se centrd ien los mas golosos!
Con las delicias navidenas que

el pastelero Eduardo Chapero,
Milhojas, junto a José Manuel
Crespo y Floren Bueyes de
ACDCantabria, prepararon,
endulzaron a los asistentes

con mazapan, polvorones,
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caramelizadas, mousse de turrdén
blando y queso de Cantabria

El martes 17 de diciembre, toco

el turno a la cocina de mercado
Santanderina. Los cocineros

Emilio Gutiérrez, de la Malinche,

y Rodrigo Osorio, de Dias de Sur,
elaboraron deliciosas y econdmicas
ideas para los entrantes
navidefios, sopas y patés
centraron sus elaboraciones.

Ya el miércoles 18 de diciembre,
llegd sin salir de Santander “La
dieta del Cantabrico”. Fueron

los cocineros Marcos Gonzalez,
Azabache, José Revuelta, de Picos
de Europa, y Fernando Pérez,

El Machinero, quienes con sus
creaciones llenaron de aromas la
jaima navidefia.

Llegd el antedltimo dia, el jueves
19 de diciembre, la cocina peruana
con toques santanderinos, fue

la protagonista, de la mano

del chef Daniel Chumpitaz y su
esposa Laurita, que desde hace
afos cocinan en nuestra ciudad,
elaboraron diferentes recetas de
Peru, adaptadas a nuestros gustos

ANTANDER

santanderinos, elaboraciones al
alcance de todos. Les acompafié
Floren Bueyes, que aporto el toque
dulce.

El final de los talleres, con un taller
infantil y Session vermu, fue el
viernes 20 de diciembre. Con los
nifios por la mafiana se prepararon
elaboraciones saludables, con la
dieta del Cantabrico como principal
aliada.

Los mas pequefos aprendieron a
elaborar canapés navidenos, con

productos saludables, de la mano
de los cocineros Floren Bueyes,
Emiliano Martin.

Y a las 12:30, Session Vermdu,
con los dos chefs Floren Bueyes y
Emiliano Martin, acompafiados del
bartender, Mario Alberto Lopez,
se elaboraron y sirvieron tapas
santanderinas. El bartender la lié
con vermu de Siderit, elaborando
con este aperitivo tipico, unos
deliciosos tragos, que hicieron las
delicias de los visitantes, con tapas
de Santander.

ALLE.S'D“' !
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OLIDARIDAD

de los cocineros
y camareros cantabros
con las riadas de Campoo

El pasado mes de diciembre,
concretamente el dia 19, la
zona cantabra de Reinosa

y alrededores en Campoo

de Enmedio, sufrieron unas
devastadoras inundaciones
por las riadas de los tres rios
cercanos, el Ebro, el Izar vy el
Izarilla.

Me puse en contacto con el
hotel Vejo de Reinosa y al

exponerle la idea, me brindé sus
instalaciones para realizar una
comida solidaria, poniendo a

mi disposicion las instalaciones
del hotel de manera totalmente
gratuita.

Ante esta situacién, desde la
Asociacion de Cocineros de
Cantabria nos pusimos en
marcha para realizar un evento
solidario, habiamos designado
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la fecha del 11 de enero para la
celebraciéon de la comida.

Seguidamente lo propuse

a la directiva y miembros

de la Asociacion, los cuales
respondieron de manera
extraordinaria, 20 cocineros nos
comprometimos y nos ibamos a
desplazar a Reinosa a elaborar
el menu solidario, acompafiados
de otros tantos camareros que
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también se solidarizaron con
nuestro proyecto.

También contacté con
proveedores de Cantabria, los
cuales colaboraron de manera
gratuita y con los productos
aportados realizamos el mend,
que a partir de aqui dariamos
forma y serviriamos el dia de la
comida, con un precio de 30 €,
el cual os cito a continuacion:

e Patatas Vallucas aromatizadas
al estilo Campoo

e Tabla de quesos cantabros

e Anchoas del Cantébrico con
queso cremoso

e Patés variados “Cabracho,
langosta, cangrejos”

e Croquetas variadas

e Huevo Benedictine

e Patatas de Valderredible con
carne de Campoo

e Pantortilla de Reinosa, flan de
queso y su helado de sobao con
barquillo

e Petit fours cantabros
(sobao, quesada, sobanuca,
chocolate de mojito)

e Café Dromedario

e VVinos, aguas y sidra
de Cantabria

Atendimos a unos 200
comensales. También habiamos
habilitado un Mesa 0 y una vez
sumados los ingresos integros de
la comida mas la citada mesa, se
consiguieron aproximadamente
7.000 €, los cuales se dieron

a los alcaldes de Reinosa y
Campoo de En medio, para su

distribucion ente los afectados por
la riada. Al finalizar, en la comida
del personal de cocina y sala,
cambiamos impresiones sobre la
labor que estabamos realizando
y la importancia de ser imagen
a nivel nacional de solidaridad
con gente que hace unos dias lo
habian perdido todo.

TERRITORIO FACYRE
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fundador y presidente de ASCAIB
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ASCAIB esta

de aniversario: pronto
cumpliremos cuatro anos

Es muy ilusionante ir repasando
todas las actividades que en
ASCAIB hemos llevado a cabo
desde el anterior niumero de
esta revista y saber que, para
cuando estés leyendo estas
lineas, ya habremos acudido a
nuestra cita anual en HORECA
Mallorca, donde ademas de
nuestro propio stand, contamos
con un espacio privilegiado

en el escenario de HORECA
donde se celebran nuestros ya
reconocidos concursos en los
que ya habremos premiado al
ganador del Segundo Concurso
de Bocadillo Gourmet, al

del Segundo Concurso de
Ostras Elaboradas, y al del
Segundo Concurso de Tartar
(carne, pescado, o vegano),
destacando ademas, la buena
acogida del Concurso de
Bacalao, y por ultimo pero

no menos importante, el muy
esperado Concurso de Asado de
Chuletones. En total, mas de 60
concursantes diferentes y mas
de 60 Jurados. Son concursos
emocionantes y divertidos que,
a pesar de su reciente creacion,
cuentan ya con numerosos
seguidores que acuden a
disfrutar de los profesionales en
accion... iy bajo presién! porque,
excepto en el del chuletén, los
concursantes deben ensamblar
y presentar sus creaciones al
Jurado en 10 minutos, por lo que
su creatividad debe ir pareja a su
capacidad de organizacién para
luchar contra el crono.

Ademas, en el escenario de
ASCAIB en HORECA ya habremos
presentado muchas otras
actividades y show cookings
llevadas a cabo por nuestros
chefs de las cuatro islas (en total
20) que habran deleitado a los
asistentes con sus elaboraciones,

desde recetas locales y sencillas
de comida marinera, a las mas
elaboradas en las manos de
estrellas Michelin

Si, este es el espiritu de nuestra
Asociacién, nos gusta estar
juntos y disfrutar de ello, invitar
y congregar cocineros y cocina
alrededor de nuestro pequefio
stand, que parece multiplicar su
espacio porque llegamos a acoger
numerosas mini demostraciones:
tapas, platos, arroces, cortadores
de jamon, cocina vegana, o la
comunidad de chef chinos en la
isla iuna verdadera locura de tres
dias! Trabajando, comunicando y
compartiendo cocina

Por lo que respecta a labores
docentes periddicas, a través
de nuestra Mesa Solidaria
también seguimos con nuestra
colaboracién en los centros

de acogida de menores, muy
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emocionados porque varios de
los alumnos se han animado

a ser aprendices de cocina; y
seguimos también con nuestra
labor de divulgacion, como
hemos hecho al sacar adelante la
Guia de Oncologia y Alimentacion
en colaboracién con la Asociacién
de Mallorca de Lucha Contra el
Cancer, en la que han participado
profesionales de medicina junto
a 40 de nuestros chefs de cocina
y pasteleria de las Islas, una
guia- recetario muy uatil y con un
gran nivel de recetas para que,
si nos llega una dura enfermedad
como ésta, la cocina y sus platos
puedan convertirse en un espacio
de salud, acogedor y mas alegre.
Todas estas actividades nos
ayudan a seguir con fuerza

Tampoco perdemos de vista

el dia 25 de febrero, porque
tendra lugar nuestro 4° Concurso
de Cocina de las Verduras de

las Islas Baleares orientado a
Escuelas de Cocina. Soélo decir
que estariais tan orgullosos
como yo al ver sus recetas y la
musica que cada uno ha tenido
que escoger para presentar sus
platos, por no decir que en marzo
organizamos distintas charlas y
conferencias, asi como nuestra
colaboracion en el Concurso

de Escuelas Nacionales de

Protur Hoteles, uno de los mas
importantes de esta modalidad.
Y todo ello con la vista puesta
también en nuestro 2° Concurso
de Cocina Vegana

Agradecer a nuestros asociados
que, cada dia que pasa, estais
mas implicados en todas las
tareas que realizamos, tanto en
las de organizacién como en las
de participaciéon o asistencia

iSalud para todos!
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de Teodoro Bardaiji,
protagonista del expotrailer

de Aragon Alimentos en
Madrid Fusion

Cocineros de Aragon

GOBIERNO
DE ARAGON

glsecrefo.es

W w.comp arte

Madrid fusion 2020 comparte el secreto

Medio millar de personas visi-
taron el expotrailer de Aragén
Alimentos «Comparte el secre-
to», durante Madrid Fusién. A

lo largo de tres dias, el stand
aragonés fue la sede de mas de
una veintena de microcharlas
especializadas y de una actividad
gastronémica que ha mantenido
vivo el legado del escritor culi-

nario Teodoro Bardaji: los al-
muerzos profesionales de Aragdn
Alimentos.

Cerca de medio centenar de
expertos culinarios y periodistas
nacionales especializados pudie-
ron disfrutar de estas comidas,
presididas por la directora de
Innovaciéon y Promocién Agro-
alimentaria del Gobierno de

Aragdén, Carmen Urbano. To-
dos ellos, degustaron un Unico
menu, creado por el conocido
editor y divulgador gastronémi-
co José Maria Pisa. Los platos
fueron elaborados con produc-
tos de Aragdn y en cada uno de
ellos estuvo muy presente la
inspiracion del aragonés Bardaji.
Cada propuesta fue acompanada
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de su propia historia y proce-
dencia, todas ellas recitadas y
presentadas por Pisa.

Los aperitivos comenzaron con
una referencia a la zona de
Caspe, gracias a sus conoci-

das olivas negras y verdes, tan
valoradas fuera de la comunidad
aragonesa, y continuaron con
unos tallos de borraja encurtida
y la emblematica Longaniza de
Aragén. Tampoco faltd la presen-
cia del Jamodn de Teruel ni de los
reconocidos quesos de Tronchdn
y de Radiquero.

Aragon también presentd «otro
secreto para compartir a toda
voz»: la sobrasada de laton
(cerdo). Un ejemplar que vive en
libertad alimentdandose de bello-
tas, hierba, raices, hojas, ce-
reales y maiz. Es conocido como
Latén de la Fueva por criarse en
este valle pirenaico. Esta pro-
puesta de bocado de sobrasada
estuvo acompafada del queso
curado de Letux.

El conocido esturiéon del Cinca
protagonizoé dos platos: el estu-
rion del Cinca al jengibre y un
puré de patatas, azafranado y
con caviar del mismo animal.
Este ultimo une en un solo bo-
cado tres productos de la cocina
aragonesa. Ademas, las pata-
tas han sido trabajadas al estilo
Bardaji.

Los pasteles con pollo al chilin-
drén y con morcilla de la matan-
za pusieron el toque «hojaldra-
do» a estos almuerzos en los que
no faltaron la referencia a la tru-
fa negra (Tuber melanosporum),
de la que Aragon es el mayor
productor mundial. Inspirado en
las palabras y la forma de elabo-
rar este plato de Teodoro Barda-
ji, en el mismo acto gastrondmi-
co se presentaron unas trufas de
fuagras que continuaron con una
pasta de Daroca acompafiada de
trufa y queso curado. La Tuber
melanosporum siguieron siendo
la protagonista en el postre, a
través de un macaron tradicional
relleno de trufa y chocolate. Pisa
ha definido este postre como
«poco dulce y sutil, para servir
de paso».

En la carta de postres tampoco
falté el famoso pastel ruso, la
Corona Catalina de Aragén, un

Madrid fusion 2020 comparte el secreto

dulce en forma de corona com-
puesto por mazapan con agua
de rosas, azafran y jengibre, y
la tarta Griottin, formada por
una base de crujiente hojaldre,
una capa de tocinillo de cielo,
trufa de chocolate negro, bafio
de chocolate con leche y cerezas
silvestres con licor.

Durante el Ultimo de estos al-
muerzos diarios, la Asociaciéon de
Cocineros de Aragdén entrego sus
reconocimientos como Socio de
Honor 2020 a Pepa Mufioz, pre-
sidenta de Facyre (Federacion
de Asociaciones de Cocineros

y Reposteros de Espaia), y al
chef carinenense con dos estre-
[las Michelin y tres soles Repsol
Alberto Ferruz.

Precisamente, Alberto Ferruz fue
uno de los protagonistas de la ul-
tima jornada del congreso mun-
dial de gastronomia, presentan-
do, en el principal escenario del
certamen, dos elaboraciones con
productos de Aragoén: el latén de
La Fueva (cerdo) y el agnei ibéri-
co (cordero).

«Es necesario aunar la investi-
gacion, el carino de los pasto-
res que cuidan el cordero y la
elaboracion del cocinado. Lo
esencial en cocina es la apuesta
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por el producto», declard Alber-
to Ferruz.

Junto al chef de la localidad
zaragozana de Cariflena, estuvo
el presidente de la Asociacion de
Cocineros de Aragdén y Maestro
de Cordero, Javier Robles, que
actla como nexo de unidn entre
el producto y la preparaciéon del
mismo para el cocinero. «Se po-
dria asemejar [el agnei ibérico]
al hermano mayor del Ternasco
Aragén. Se trata de un cordero
mas grande, de entre cinco y
seis meses, cuya grasa es rica en
acido oleico», dijo.

Ademas, la apuesta del Gobierno
de Aragén por la transformacion
digital en el sector agroalimen-
tario ha llevado al Departamen-
to de Agricultura, Ganaderia y
Medio Ambiente a patrocinar una
de las conferencias mas inno-
vadoras del escenario principal
del congreso Madrid Fusion,
cumbre mundial de la gastrono-
mia. La conferencia “Inteligencia
Artificial: un ingrediente de la
creatividad”, protagonizada por
Francois Chartier, de Les Vig-
nerons de Chartier; Andoni Luis
Aduriz, del restaurante Mugaritz;
Romain Fornell, del restauran-
te Caelis; y Michal Spranger, de
SONY Corporation, Tokio.
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Mas de 20 microcharlas en
tres dias

A lo largo de tres dias, se im-
partieron, dentro del estand de
Aragon Alimentos, mas de una
veintena de microcharlas espe-
cializadas. Madrid Fusion 2020
ha sido un gran escaparate para
los productos de Aragoén y para
el gran nimero de profesionales
aragoneses que representaron a
la comunidad durante los distin-
tos talleres, charlas, conferen-
cias, demostraciones y activi-
dades del congreso mundial de
gastronomia.

El proyecto inclusivo de Atades,
Gardeniers, fue el primero en
inaugurar las presentaciones
con su conferencia “Gardeniers:
productos agroecoldgicos de alto
impacto social”. Por su parte,

la empresa aragonesa Scan-

fisk Sea Food, especializada en
la elaboracién de pescado y su
distribucion nacional desde 1994,
expuso su ultimo proyecto, en
colaboracién con la Universidad
de Zaragoza.

El mundo del vino aragonés estu-
vo representado, durante la pri-
mera jornada, por Bodegas Care,
que ofrecié una charla sobre la
elaboracion del vino del Centena-
rio del Parque Nacional de Orde-
sa y Monte Perdido, un carinena
100%. Ademas, Naturuel Corpo-
racion Agroalimentaria, explicé el
futuro proyecto de la IGP Cerdo
de Teruel y la panaderia Pani-
shop presento sus dos ultimos
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proyectos “Cien” del CDTI (Cen-
tro para el Desarrollo Tecnoldgico
Industrial) en colaboracién con
otras empresas europeas.

Una de las grandes protagonistas
del primer dia fue la trufa negra
de Aragén. Un ejemplar de cerca
de medio kilo expuesto en el
stand de Aragdn Alimentos atrajo
la atencion un gran nimero de
profesionales del sector .

Precisamente, tres de las char-
las del primer dia estuvieron
centradas en este hongo. Las
asociaciones de truficultores de
Zaragoza y Teruel presentaron
sus ultimos proyectos y realiza-
ron una cata de este preciado
producto. Precisamente, Teruel,
que ocupa el primer lugar en el
ranking mundial de produccién,
tiene el Unico panel de cata del
mundo. Dentro de las microchar-
las destinadas a la Tuber mela-
nosporum también se presentd
la quinta edicién de Descubre la
trufa, la primera plataforma des-
tinada a la difusién de la trufa
negra de Aragoén.

Las primeras microcharlas fina-
lizaron de la mano de la Asocia-
cién de Maitres de Aragén, cuyo
presidente hablé sobre el servicio
de sala como prescriptor de los
productos de calidad agroalimen-
taria

Durante la segunda jornada de
Madrid Fusion, el expotrailer

continué ofreciendo las micro-
charlas especializadas progra-

62

madas. Entre las actividades del
martes, destaco la de la firma
de adhesion de la Fundacion de
la Dieta Mediterranea a la cam-
pana “Comparte el secreto”. Las
Bodegas Esteban Martin prota-
gonizaron un espacio dedicado
a los vinos naturales y veganos
y el Centro de Investigacién

y Tecnologia Agroalimentaria
del Gobierno de Aragoén ofrecié
nociones sobre las especies de
trufa revelando los fraudes mas
comunes.

Por su parte, la Academia Ara-
gonesa de Gastronomia celebré
su veinticinco aniversario y la
Asociacidon de Recolectores y Cul-
tivadores de Trufa de Aragdn, de
Graus, explico las caracteristicas
de su producto y su tradicional
mercado de la trufa. Asimismo,
el maestro cervecero de Golden
Promise Brewing, Alex Mabry,
hizo lo propio desvelando los se-
cretos de esta cerveza artesana
aragonesa.

A lo largo de la tercera y Gltima
jornada el expotrailer acogié las
ultimas microcharlas del congre-
so, como la de Esciencia, basada
en los proyectos agroalimenta-
rios para la sociedad y ofrecida
por su responsable de marketing,
Guillermo Ordufa.

El proyecto “Apadrina el olivo”,
de la localidad turolense de Olite
es una iniciativa que empezd
para fijar poblaciéon en pueblos
en vias de desaparicion y para

la recuperacion de los olivos de
distintas zonas, que se habian
quedado sin personas que los
trabajasen.

El presidente de la Asociacion de
Cocineros de Aragdén y Maestro
del Cordero, Javier Robles, tam-
bién impartié una microcharla
sobre la innovacidn y los nuevos
cortes de Ternasco de Aragdn,
como el filete de pierna TA o el
tournedo, el corte mas novedo-
so: medallon de pierna deshue-
sada.

Y, por su parte, Miguel Angel
Vicente, de Editorial Almozara,
presentd sus libros sobre gastro-
nomia y productos de Aragén: 28
en total. Uno de ellos, “El libro
de oro de la gastronomia”, fue
reconocido en China como el me-
jor libro de cocina del mundo.
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| CARRERA DEL CHEF

Gracias a esta participacion, se recaudaron 16.125€ destinados
al proyecto solidario ‘Restaurantes contra el Hambre’ de Accion

contra el Hambre

DIiA DE LA HOSTELERIA |
= SN D L . e ==

Las calles de Madrid se llenaron
de runners vestidos de cocine-
ros el pasado 6 de octubre con
motivo del Dia de la Hosteleria.
El circuito de Casa de Campo en
Madrid se convirtié en el escena-
rio ideal para celebrar una carre-
ra organizada por Makro, Banco
Santander, Hosteleria de Espaiia,
FACYRE y Euro-toques, y que
alberg6 a un millar de participan-
tes. Martin Fiz se llevo la victoria
en categoria masculina, mientras
que Beatriz Morillo fue la cam-
peona en categoria femenina.

Reconocidos chefs del panorama
nacional como Mario Sandoval,
Pepa Mufioz, Rodrigo de la Calle,
Ivan Mufioz, Inigo Lavado o Je-
sus Almagro no quisieron faltar a
una cita cuyo objetivo era apoyar
y visibilizar la labor de las 1,7

millones de personas que tra-
bajan en el sector hostelero de
nuestro pais.

La Carrera del Chef contd con
un fin solidario. Con la venta de
dorsales, se recaudaron 16.125€
destinados al proyecto Restau-
rantes Contra el Hambre, una
iniciativa de Accion Contra el
Hambre, que fusiona gastrono-
mia y solidaridad, sumando el
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apoyo de los mas prestigiosos
restaurantes y chefs para luchar
contra la desnutricién infantil en
el mundo.

Ademas, todos los participantes
pudieron disfrutar al finalizar la
carrera de un avituallamiento

de auténtico lujo. Los chefs con
Estrella Michelin Mario Sandoval
(Restaurante Coque) e Ivan Mu-
fnoz (Restaurante Chirén) disena-
ron y repartieron unas tapas muy
especiales en la llega a meta de
los participantes: ‘Bocatin de res’
y ‘Ferrero de foie con almendra
garrapifiada’.
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La gastronomia de viste de gala en los

José Alberto Puerta.

Alrededor de doscientas personas Edicion de los Premios Cubi.

se reunieron en Pedro Larumbe Once galardones que buscan
(Calle de Serrano 61, Madrid) reconocer la labor de importantes
para ser testigos de la IV y diversas personalidades que

José Alberto Puerta.
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José Alberto Puerta.

han trabajado y trabajan en favor
de la gastronomia espafiola sin
estar necesariamente vinculadas
directamente con el sector.

El periodista y presentador de
Informativos Telecinco José
Ribagorda fue el encargado de
conducir un evento que comenzo
con un discurso de bienvenida y
agradecimiento de la presidenta
de FACYRE, Pepa Mufioz y el
presidente de la Real Academia
de Gastronomia, Rafael Anson.

A lo largo de la noche se
entregaron un total de once
premios divididos en sus
correspondentes categorias.

Los premios Cubi cuentan con

la particularidad de que son los
propios chefs quienes se encargan
de entregar los galardones.

Cocineros de la talla de Mario
Sandoval, Oscar Velasco, Oriol
Balaguer, Pedro Larumbe, Luis
Carcas, Javier Carcas, Macarena
de Castro, Pedro Mario, Ramodn
Freixa o Pepa Mufioz entregaron
los premios.

Los premiados de la noche fueron
Hilario Albarracin, presidente de
KPMG Espafia, Maria Pia Sanchez,
presidenta de la Federacion
Espafiola de la Dehesa, Mar
Villalobos, reportera de ‘Aqui

la Tierra’, Bertin Osborne,
presentador de ‘Mi casa es la
tuya’, Miguel Alfaro, de Unilever
Food Solutions, Gontran de
Ceballos, de Lubimar, Bejamin
Lana, de Vocento, Antonio Mufoz
Martinez, Teniente de Alcalde
Delegado del Area de Habitat
Urbano, Cultura y Turismo del

Ayuntamiento de Sevilla, Uxua
Mena Subdirectora de HOLA),
Mario Sandoval, expresidente
de FACYRE y chef de COQUE y
Maria Reyes Maroto, Ministra de
Industria, Comercio y Turismo.

“La gastronomia son personas.
Personas que desde la mafana o
la noche hacen desde el cultivo
del producto, se convierta en

la cocina en esa maravilla que
luego comemos. Necesitamos
una mayor profesionalizacion y
reputacion del sector y, desde el
Gobierno, estamos trabajando
para que esta profesion tan
bonita tenga el prestigio que

se merece”, declard la Ministra
Reyes Maroto.

La noche finalizd con la actuacion
en directo del mitico grupo

La Ministra de Industria, Comercioy Turismo
Maria Reyes Maroto recibio el Premio Cubi
por su ‘Apoyo al sector gastronomico’
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“Siempre asi”, que puso el broche
de oro a una noche ya de por si
llena de magia y gastronomia.

Premio: “Gastronomia

y Economia”

Premiado: Hilario Albarracin
(Presidente KPMG Espafia)
Entrega el premio: Mario
Sandoval (Chef del Restaurante
Coque)

Premio: “Promocion
Agroalimentaria”
Premiada: Maria Pia Sanchez
(Presidenta de la Federacion
Espafiola de la Dehesa)
Entrega el premio: Oscar
Velasco (Chef del Restaurante
Santceloni)

Premio: “Apoyo y difusion de
la gastronomia”

Premiada: Mar Villalobos
(Reportera en el programa
“Aqui la tierra”)

Entrega el premio:

Oriol Balaguer (Chef del
Restaurante Quatre.coses)

Premio: “Divulgacion

de la gastronomia espaiiola”
Premiado: Bertin Osborne
(Presentador del programa

“Mi casa es la tuya”)

Entrega el premio: Pedro
Larumbe (Chef)

Premio: “"Aporte en la
transformacion y desarrollo
del canal HORECA"”

Premiado: Miguel Alfaro
(Unilever Food Solutions)
Entrega el premio: Fran Vicente
(Chef del Restaurante El Sainete)
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José Alberto Puerta.
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Pepa Muiioz entrega el galardén a la Ministra de Industria, Comercio y Turismo, Reyas Maroto. José Alberto Puerta.

Premio: “Sostenibilidad”
Premiado: Gontran de Ceballos
(Responsable del Dpto. Comercial
de Lubimar)

Entrega el premio: Luis y Javier
Carcas (Chefs del Restaurante
Casa Pedro)

Premio: “Promocion
gastronomica”

Premiado: Benjamin Lana
(Presidente de la division de
Gastronomia de Vocento)
Entrega el premio: Macarena
de Castro (Estrella Michelin,
Chef del Restaurante Maca

de Castro)
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Premio: "Destino
gastronomico”

Premiado: Antonio Mufioz
Martinez (Teniente de Alcalde
Delegado del Area de Habitat
Urbano, Cultura y Turismo del
Ayuntamiento de Sevilla)
Entrega el premio: Pedro
Mario (Chef del Restaurante El
Ermitafio)

Premio: “Gastronomiay
comunicacion”

Premiada: Uxua Mena
(Subdirectora de HOLA)
Entrega el premio: Ramén
Freixa (Chef y Estrella Michelin)

Premio: “Dedicacion

y entrega al sector”
Premiado: Mario Sandoval
(Expresidente de FACYRE

y Chef de Restaurante Coque)
Entregan el premio: Pepa
Mufioz (Chef de El Quenco de
Pepa y Presidenta de FACYRE)

y Pedro Larumbe (Chef de Pedro
Larumbe)

Premio: "Apoyo al sector
gastronomico”

Premiada: Maria Reyes Maroto
(Ministra de Industria, Comercio
y Turismo)

Entrega el premio: Pepa Mufioz
(Chef de El Qluenco de Pepa y
Presidenta de FACYRE)



Carmencita — o

- = m—

,.>

. #* l
Iml ':ih'npm;:ta
| mediterrane?
WRETWT .77 1] = an
-

i
-
-

Molmlllos

GIGANTES

wwhw.carmencita.com



& Santander

La cuenta,
por favor...

oo oo o

LM BEL TRY
=HHTAHDER
EH OTL
HEGDCIO,

‘ COMYERT IRGS
EL MOMEMTO
DEL PR
EH LMA GREAR
E-FPERIEMCIA.

S

Informate en
bancosantander.es
o en tu oficina

Senviciooffecidoy sujeto o ja previa oprobocion de
Santondes Espafia Merchant Secvices, Entidad de Fogal s




+0 U | Bunaylewolisen sn|dy Jod epeuoiiseb pepliug | I4ADVH AQ suizebe|n poo




