Heraldo de Soria |-

Sabado, 30 de agosto de 2008

m Disfrutando de las tapas. Grumery el hotel Alfonso VIl fueron los p}imeros en presentar sus tapas. ¢. orTecA

- LOS RESTAURADORES L

PRESEN’

AN SUS TAPAS

El cdtering Grumery el hotel Alfonso VIII fueron los
primeros en mostrar sus creaciones a los sorianos

uatro fueron-las tapas

‘made in Soria’ que pu-

dieron degustarse duran-
te la jornada de ayer en el pabe-
116n de Zaragoza que hasta el dia
4 sera territorio soriano. Los en-
cargados de dar el pistoletazo de
salida en el 4&mbito gastronémico
fueron los restauradores del cate-
ring Grumer y del hotel Alfonso
Vi

Cada uno de estos estableci-
mientos hosteleros presentaron
dos tapas. Por parte de Grumer,
las creaciones fueron un falso

" hongo de foie y un montadito de
pularda. El primero de ellos, ela-
borado con higado de pato, jugo

- de trufa, Pedro Ximénez, karrage-
nato, sal escamada y pimienta. To-
dos estos ingredientes se mues-
tran al visitante bajo la apariencia

. de un hongo. El montadito, por su

parte, esta elaborado con pechu-
ga de pularda, mostaza en grano,
boletus eludis, clara de huevo, pan

y puerros. El ‘sabor a monte soria-
no’ es el distintivo-de esta tapa de
Grumer.

El hotel Alfonso VIII también
presentd dos ‘pequenas joyas gas-
tronémicas’. Decosntruccién de

un torreno trufado cuenta con -

panceta, corteza de cerdo, trufa
indicum y distrina como ingre-
dientes. La segunda tapa, denomi-
nada milhojas de yuca, esté elabo-
rada con morros de cerdo, café,
yuca, sal, huevo y harina.

Hoy, los cocineros del restau-

rante Alvargonzilez, de la locali-
dad de Vinuesa, presentardn la
,creacion elaborada para la Expo.

Iniciativa de Asohtur

La Asociacién Soriana de Hoste-
leria y Turismo, Asohtur, ha pro—
movido esta presentacion de ta-
pas que llevaran a cabo diferentes
restaurantes alo largo de la sema-
na soriana. “Hemos tenido que ir
un poco a contrarreloj porque nos

hemos tenido que poner de acuer-
do el Ayuntamiento de Soria,
Asohtur y Soria y Turismo. Cada
uno sabia las labores que tenfa
que realizar. Lalabor de Asohtur
es-mostrar la gastronomia de So-
ria a través de las diferentes tapas

“que presentan los distintos res-

taurantes. Ellos han aportado sus
ideas para las tapas, muchas de

ellas elaboradas con hongos”, ex--

plica el presidente de la asocia-
cién, Angel Mayor. “Queremos
transm.ltlr nuestra gastronomia”,
afiade.

“Todos los restauradores han
trabajado duro para presentar las
tapas durante esta semana de pre-

- sencia soriana en la Expo. Se pre-

vé que se den unas 1.200 tapas dia-

rias ya que se calcula que entren

unas.7.000 personas diariamente.

Es muy importante porque alo

largo de la semana entrardn mas
de 42.000 personas”, concluye.
V.F.S. ¢
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| LA WEBDE SORIA
TURISMO,

PREPARADA

El presidente de Asohtur presenté
cuatro paquetes turi’sticos

a Asociacién Soriana de
Hosteleria . vy Turismo
(Asohtur) aproveché6 la
inauguracion de la semana de So-
ria en la Expo para presentar los
primeros paquetes turisticos que
oferta Soria y Turismo a través de
su pagina web (www.soriayturis-
mo.com). “Por primera vez, Soria
y Turismo presenta una serie de
paquetes turisticos que ya pue-

den comprarse a través de la pa-.

gina web”, explica el presidente
de Asohtur, Arngel Mayor. “Por
ahora hemos presentado cuatro
paquetes turisticos temaéticos
aunque faltan muchos otros por
hacer”, aclara.

“En esta semana estamos rega-
lando bonos de descuento para
uno de esos paquetes turisticos
consistente en una noche de-alo-
jamiento parauna personay laru-
ta machadiana por 55 euros por
persona. Es una promocién espe-

ccial para la Expo”, comenta Ma-

yor. “Dentro de la pigina puede
encontrarse ya informacién sobre
las distintas rutas que pueden rea-
lizarse o sobre los hoteles que

puede encontrar el visitante”,

puntualiza el presidente de Asoh-
tur.

“La pagina ya es comercial y ya
esta preparada”, afirma. “Hemos
tenido que hacer muchisimo tra-
ba]o porque queriamos tener la
pagina web preparada para hoy,
para poder presentar nuestras
ofertas de paquetes turisticos alos

visitantes de la Expo de Zarago-

za”, explica Angél Mayor. “Nues- .

tra presencia aqui es muy impor-
tante porque por lo menos se nos
estd viendo. Ya tenemos nombre
e identidad, que eralo que deses-
bamos... Tener algo para ensefiar”,
comenta el presidente de la aso-
ciacion.

‘Paquetes turisticos

Alejandra Vitoria, directora de
Soria y Turismo, afirma que “hay

que aprovechar la posibilidad de.

tener tanta gente reunida en un
destino tan préximo como es Za-

ragoza, para promocionar nuestra -

provincia”. “Por ello hemos saca-
do cuatro paquetes turisticos: el
dedicado a la micologia, que in-
cluye charlas didacticas y salidas
al campo; el de la naturaleza, con
la cueva Galiana y el Cafién del
Rio Lobos; €]l paquete roménico y
el de los poetas”, explica.

“Ahora, aprovechando el otofio,
queremos fomentar especialmen-
te la ruta micoldgica, de la que
puede disfrutar toda la familia ya
que es muy didactica para los ni-
fios”, comenta Alejandra Vitoria.
“Las setas son elemento diferen-
ciador”, afirma.

“Estamos presentando los bo-
nos de 55 euros que s6lo pueden
adquirirse aqui, en el pabell6n de
Zaragoza, durante la semana de
Soria y que pueden ser consumi-
dos hasta finales de afio”, explica
la directora del proyecto Soria y
Turismo.

" V.E.S.
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m Oscar Garcfa. El antiguo duefio del Alvargonzalez propuso una crema de boletus y una espuma de atdn. ae

* NAY CHOCOLATEA \TRES
- tlenen hoy su turno en la Expo

[UNA DE BOLETUS Y

O1RA DE

'El cocinero Oscar Garcia presenta dos recetas
originales que gustaron mucho al pdblico

aciendo equilibrio entre
H los sabores mas tradicio-
: nales y las recetas mas
arriesgadas. Una linea que los co-
cineros sorianos estan .demos-
trando controlar muy bien. Por lo
menos asi lo han hecho las dos
primeras jornadas de presenta-
cién de tapas.en el pabellon zara-
gozano. Uno de los puntos fuer-
tes de la Semana Soriand en la Ex-
po.

Ayer fue el turno para Oscar-

Garcia, un buen conocedor de la
Expo, ya que gestiond durante una
semana la barra del restaurante de
Castilla y Le6n. Ayer Garcia re-
gresd a Ranillas conrdos tapas que
‘merecieron el aplauso del publi-
co:una crema de boletus “senci-
11a”, tal y como él mismo definid,
y una espuma de attn fria que ya
conquistaba sélo por el aspecto..

José Maria Muiioz, director de
Producto de Soria'y Turismo, fue
el encargado de presentar a “este

joven cocinero que ha sabido di-
seflar recetas muy novedosas en
toda Castilla y Leon”.

Mas bien parco alahora de pre-
sentar sus creaciones (aqui lo im-

. portante es degustarlas, no hablar

de ellas) Garciaexplicé quelacre-
ma que lleg6 al piblico en un un
coqueto vasito llevaba puerro, bo-
letus, cebolla, caldo blanco y na-
ta. De esta manera cumplia’'con
uno de los ‘requisitos’ no indis-
pensables, que consiste en que al-
guna de las tapas sorianas tenga
setas. En este caso optd por el bo-
letus, “piedra filosofal de los fo-

‘gones sorianos en materia mico-

légica”, segin reza la receta.

La otra creacion, la espuma.de
atan con.gelatina de tomate, tam-
bién presentada en un vasito, es

ideal paraun dia como el que ayer .

hizo en Zaragoza.

Muy agradable y fresca, la es-
puma estaba elaborada a base de
atin, queso philadelphia, aceite

vegetal, gelatina y tomate raff. “El
autor ha'logrado extraer una am-
plia gama de matices a la conjun-

cién de queso emulsionado con

atin”, afirma la receta.

- Y es que estas recetas, ademas
de ser saboreadas, pueden ser lei-
das y coleccionadas. Como ya vie-
ne haciendo el pabellén del Con-
sistorio zaragozano desde que
empez0 a ofrecer tapas en junio,
durante ]a Semana Soriana se edi-
taran diariamente unos marca li-
bros muy practicos no sélo para
los lectores, también para los
amantes de labuena gastronomia.
Y es que en dichos marca libros
estan especificadas las recetas
que los cocineros sorianos pre-
sentaran dia a dia. Ya hay quien
los esta coleccionando. .

La gastronomia soriana, en fin,
estd poniendo sabor a la Semana.
Y ésta, todavia, no ha hecho més
que empezar.

Amara EGUIZABAL

“EL GY9 PONE EN
COMUN SUS

INCIAS

EXPE

a Exposiciéon Internacional
L de Zaragoza ha acogido
hoy una reunién del G9, la
red de representantes municipa-

les socialistas de ciudades del en-

torno del Ebro,-de la cual forma
parte Soria. En el encuentro se ha

_ constatado que en los ocho afios

de funcionamiento las politicas
medioambientales en los muniei-
pios han pasado de ser una “vo-
cacién” a convertirse en una obli-
gacioén y a incorporarse plena-

- mente a las normas.

El primer teniente de alcalde
del Ayuntamiento de Zaragoza,
Carlos Pérez Anadon, ha ejercido
hoy. de anfitrién de los represen-
tantes municipales de Soria, San
Sebastidn, Vitoria, Burgos, Pam-
plona, Santander, Logrofio y Bil-
bao, quienes han puesto en co-
mun sus experiencias y estrate-
gias en materia de sostenibilidad
y medio ambiente.

El alcalde de Soria, Carlos Mar-
tinez, ha insistido en que las poli-
ticas medioambientales tienen ya
caracter transversal y se incorpo-

" ran, dia a dia, al cuerpo normati-
vo de los ayuntamientos, que no

cejan en la aprobacién de orde-
nanzas para, por ejemplo, promo-
Ver un consumo mas responsable
de agua, incrementar la depura-
cién o gestionar eﬁcazmente los
residuos.

Elteniente de alcalde zaragoza-
no, Carlos Pérez Anadén, ha ex-
plicado que.los representantes
municipales han puesto en co-

Carlos Martinez participa en el
encuentro de esta red de ciudades

mun su experiencia y en este ca-
so el foro mas adecuado ha sido
la Exposicién Internacional, por-
.que ademas de su vertiente de es-
‘pectdculo y ocio.tiene aportacio-
nes tedricas y técnicas.

Los resultados de este trabajo
enla Tribuna del Agua, ha vatici-
nado Pérez Anadén, seran im-
prescindibles para los ayunta-
mientos a la hora de fijar sus po-
liticas medioambientales y de
gestion hidrica.

El trabajo en el consistorio za-
ragozano, pionero en las politicas
de ahorro de agua, se centra en es-
ta drea en cinco ejes: mejorade la
calidad y sostenibilidad en el
agua; lucha contra el cambio cli-
matico; calidad de vida y sistemas
de gesti6én ambiental; biodiversi-
dad, y educacién e informacion.

Entre otros datos que avalan en
parte este optimismo figura que
Zaragoza ha pasado de consumir
106 millones de metros ctibicos de
agua en 1979, con 550.000 habitan-,
tes, a 64,4 millones en 2007, con
680.000 habitantes. Y que entre
1996 v 2005 se ha reducido en un
4,9% la cantidad de emisiones de
CO2 por habitante y afio, ademas -
de que el uso del autobiis urbano
ha crecido un 14% desde el 2000.

En cinco afios las zonas verdes
han pasado de 4 a 8 millones de
metros cuadrados en una ciudad
que considera especialmente im-
portante la implantacién de pro-
gramas. :

EFE

En distribucion
de gasoleos

hay un model
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m Dos restaurantes. El Hostal Dofia Juana y Chocolate a tres, estuviéron presentes ayer enla Expo. g

UNA TAPA PREMIADA 'Y

OTRA MUY AGREDENA

Fl Hostal Dofia Juana y Chocolate a tres presentan sus
especialidades mas exquisitas en la muestra -

ernera y bacalao, ambos
~productos convertidos en
una verdadera delicia pa-
ra el paladar. Ayer fue el turno del
Hostal Dona Juana de Agreda y
para Chocolate a tres. Ambos es-
tablecimientos presentaron sus
tapas en el pabellén zaragozano
con motivo de la Semana Soriana
de la Expo y ambos, también, con
ofertas bien distintas, fueron
aplaudidos. Los platos lo mere-
cian.

Luis Miguel Modrego, del Hos-
tal Dofla Juana, explicé a HERAL-
- DO DE SORIA que el Gadus mou-
rua (tiene ese nombre por la va-
riedad de bacalao con que se ela-
bora) es una tapa fria que desde
hace afios forma parte de la ofer-
ta del restaurante. Un local que
cabe recordar lleva 17 afios cele-
brando las jornadas del bacalao,
un producto muy relacionado con
Agreda.

Este plato nacién precisamente

con motivo de las segundas jorna-
das y seglin su autor “es muy agra-
decido”. Se trata de una tapa con
bacalao, unas verduritas trocea-
das, aceite'de girasol, tomate con-
fitado, trucha y la piel propia del
pescado. s

Probablemente no resulte tan
“sencillo” de elaborar como apun-
t6 Modrego, pero al piblico le me-
recio la pena el esfuerzo del coci-
nero.

Respecto a la propuesta de sus
cuiados, los propietarios del
Chocolate a tres, igualmente se
trataba de una apuesta segura. Y
es que el maki de ternera fue pre-
miado-en el dltimo certamen de
tapas celebrado en la capital, que
tuvo lugar en'noviembre del afio
pasado. Se trata de una tapa elabo-
rada a base de ternera fileteada
muy fina con queso y verduritas.

Larecetade Tomas Morchény

Ana Carmen-Modrego también

fue muy apreciada por el ptblico

. des cantidades.

que ayer se acercé al pabellén. E1
maki de ternera con senderuelas
y trompetas de la muerte es una
tapa bastante elaborada, “sobre
todo la salsa”, explicd Morchén.
Sibien la media es de mil tapas

‘porreceta, ayer el nimero de ma-

kis no fue tan elevado porque es
una receta que debe ser prepara-

da en el mismo momento en que -

vaaser consumida, lo cual no per-
mite que sea elaborada en gran-

Que Chocolate a tres tuviera

que cerrar ayer el establecimien-

to soriano para acudir a la cita za-

-ragozana pone de manifiesto el
esfuerzo que los hosteleros de la.

provincia estan haciendo para
promocionarse. Por ahora... todos
lo cuentan con satisfaccién.

El turno, hoy, es para uno de
esos restaurantes ‘de todalavida’.
Casa Vallecas de Berlanga de
Duero.

Amaia EGUIZABAL
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- Santiago de Castro dirige un taller

de andlisis sensorial y gastronémico

c &mo valorar la apariencia
de una seta, sus colores,
su olor, su sabor, su tex-
tura. El presidente de la Federa-
cién de Asociaciones Micologi-
cas de Castilla y Le6n, Santiago
de Castro, reuni6 ayer a 25 perso-
nas en el pabellén del Ayunta-
miento zaragozano para dirigir un
curioso taller sobre analisis sen-
sorial -y gastrondémico. Siempre
dentro de la Semana Soriana, es-
te acto sirvi6é para promocionar
una vez mas un sector en'el que

la provincia tiene mucha voz.

A lo largo de la jornada Soria y
Turismo estuvo ‘fichando’ a los
amantes de las setas que se pre-
sentaron para ofrecerles partici-
par en el taller. Segin pudo obser-
varse, todos ellos salieron satisfe-
chos de haberse asomado a un
mundo nuevo y todavia descono-
cido para la mayoria.

El rebozuelo y la trompeta de
los muertos, “una excelente seta
pese al nombre”, fueron las espe-
cies elegidas por Castro para dar
esta leccion. ‘

“Lo que vamos a hacer esunre-
conocimiento-de setas igual que
lo hariamos de cualquier otro pro-
ducto. Consiste en reconocer las
caracteristicas de su apariencia y
para ello trabajaremos con las se-
tas en crudo. Estudiaremos el co-
lor, el sabor y el olor. Y una vez sa-
bidas estas caracteristicas sabre-
mos si se les pueden dar ciertos
tratamientos culinarios o no”.

El presidente de la Federacién

de Asociaciones Micologicas de
Castillay Leon, nacidaen 2003, es
veterinario y en la actualidad tra-
baja en sanidad ambiental.

Castro, invitado por el Ayunta-
miento para participar en la Se-
mana Soriana de la Expo, asegurd
que el camino que ha tomado la
provincia en la promocién de es-
te producto tan valorado en las
cocinas “no sélo es el correcto, si-
no que deberia ser imitado por
otros territorios”.

Lo cierto es que de setas se es-
t4 hablando mucho en la Expo.
Ademis de que los talleres infan-
tiles“Tu seta preferida’ empiezan
a tener repercusion entre los pe-
queiios, todas las-tardes hay de-
mostraciones culinarias.

El viernes y el sabado éstas co-
rrieron a cargo de Lourdes Cas-
cante, José Luis del Pradoy Oscar
Garcia. Hoy el maestre de cocina .
de Castilla y Le6n, Carlos de Pa-
blo, seri el encargado de dar una

. clase sobre conservacion micold-

gica; el martes otro maestre de co-
cina, José Luis Jiménez, hara de-
mostracion centrada en las rece-
tas micoldgicas, igual que haran
Félix Martinez y Francisco de
Gregorio el miércoles.

El dltimo dia, el 4 de septiem-
bre, la charla de Manuel Martinez .
versara en torno al maridaje de las
setas y los vinos. :

Como se ve... es importante
acudir a todos los encuentros si,
uno quiere ser un profesional.

20 dfas en Expo Zarago? e cqntart¢10 todg
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Alfonso, del restaurante Trashumante, muestra sus creaciones. ves

‘HEMOS TRAIDO TAPAS

99

Casa Vallecas y Trashumante han presentado unas
‘tapas ‘clasicas’ en sus establecimientos

apas muy sorianas. To-
rrezno, niscalos, boletus

‘edulis y canterelus fueron -

algunos de los ingredientes con
los que los cocineros deleitaron
los paladares de quienes proba-
ron las tapas presentadas ayer en
el pabellén de Soria. Decenas de
personas esperaban pasado el
mediodia en el interior del recin-
1o, junto a las barras del bar, para
-probar alguno de los cuatro man-
jares sorianos. :

Milhojas de hojaldre y rulos

crujientes fueron las sugerentes

“denominaciones de las tapas pre-

sentadas por el restaurante

Trashumante de Soria. “El hojal--

dre estd elaborado con mantequi-
lla de Soria y con' escabeche que
también es muy tipico de alli.
También le hemos puesto una sal-

sita de hongos”, explica Alfonso
Romero, cocinero de este estable-
cimiento hostelero, quien define
esta tapa como “peligrosamente
excitante”. “La elegancia con la
que estin tejidos cada uno de los
ingredientes queda prendida en el
paladar”, afiade. “Cada segundo
del tiempo invertido en esta tapa

no tiene precio”, sentencia Alfon-

so. La segunda tapa es definida
or el cocinero como “una sinfo-
nia de matices”.

“Hemos confiado en dos tapas
que tenemos mas que estudiadas
y sabemos a ciencia cierta que la
gente se va encantada con ellas”,
explica el cocinero de Trashu-
mante. “Preferimos introducir las
novedades a nuestro piiblico y
luego ya las lanzamos a eventos
més grandes”, afiade.

“Hemos hecho unas 400 unida-
des de cada una de las tapas y es-
peramos venderlas todas”, expli-
caba Romero momentos antes de
abrir las barras y comenzar a ofre-
cer sus creaciones.

Las tapas de este establecimien-
to venian “pricticamente prepa-
radas de Soria y en Zaragoza ha
sido solo realizar el Gltimo mon-

taje, el dltimo toquecito de color -

o de fritura”, explica el cocinero.
Para ello, Alfonso conté en los fo-
gones del pabelldn de Zaragoza
con sus “dos pilares en la cocina.

Uno es mi hermano Juany el otro

es Olivia”. “Tenemos el trabajo
bien preparado, bien hecho, asi
que confiamos en nuestras tapas”,
comentaba Alfonso Romero.

Por su parte, el restaurante Ca-
sa Vallecas de Berlanga de Duero,

con Sergio Pomingo a la cabeza,
presentd torrezno de cigala y mo-
rro de cerdo y niscalos con puré
de patata. “La primera tapa esta
elaborada con polvo de torrezno
(extraido de la corteza triturada)
yuna coladeé cigala. Esun plato de

mar y montaiia, una sugerente

alianza entre la carne y el pesca-
do”, explica Sergio. “La segunda
es una espuma de patata con nis-
calos, asi que es una tapa micolé-
gica; muy soriana. Lleva también

_pifiones y pimentén dulce”, co-

menta el cocinero de Casa Valle-
cas.

“Estas tapas las tenemos en el
restaurante y el torrezno de ciga-
la es la tapa clave de Casa Valle-
cas. Hay mucha gente que viene
s6lo a probarlo o a volver a co-
merlo porque les ha gustado mu-

"'»...k_'
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.Sergio Domingo, de Casa Vallecas, presentd dos tapas. vrs.

cho. Es un clasico en nuestro res-
taurante”, explica. “Calculo que
hemos cocinado unas 300 tapas
de cada una. Hemos madrugado
un poquito para prepararlas y eso .
que la mitad ya la traiamos hecha
de Soria”, comenta Sergio, quien
ha contado con la ayuda de Luis
Esteban, otro de los cocineros del
restaurante. “Esperamos que se
vendan todas las tapas, a pesar de
que hoy hay menos ambiente que
durante el fin de semana. Pero por
lo que vemos, la gente esta espe-
rando a que abran las barras y se

" empiecen a distribuir las tapas”,

comentaba Sergio Domingo mi-

nutos antes delas12.30, horaenla

que el bar del pabellén de Zara-

.goza empieza a ofrecer las crea-

ciones sorianas. ;
V.E.S.




