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ANA HERNANDO SAN ESTEBAN
Hay muchos refranes vinculados al
dulce y al chocolate y evidente-
mente a nadie le amarga un dulce,
pero lamentablemente, la pastele-
ria no esta al nivel de reconoci-
miento que se merece y como ex-
plica el maestro pastelero y choco-
latero Alberto Bornachea, «somos
el patito feo de la cocina«, lamenta.

Bornachea impartié en el CIFP
La Merced de Soria en un curso
sobre pasteleria y chocolate a los
alumnos de cocina del centro so-
riano, gracias a un proyecto Aula
Empresa, que esta cofinanciado
por el Fondo Social Europeo, en el
marco del Programa Operativo
FSE de Castilla y Leén 2014-2020,
y por el que el centro ha recibido
3.000 euros para financiar visitas a
distintas empresas del sector y rea-
lizar, como reza el titulo del pro-
yecto presentado por el profesor
Rubén Lafuente, un viaje a través
de las materias primas de la paste-
leria.

El viaje que han realizado los
alumnos durante cuatro dias con
este maestro pastelero natural de
la localidad burgalesa de Miranda
de Ebro les ha permitido realizar
todo tipo de elaboraciones con
chocolate, desde mousses, turro-
nes, bombones o figuras, «para sa-
carle el mayor provecho posible al
mundo del chocolate, que a todo el
mundo le encanta pero que por fal-
ta de conocimientos no saben utili-
zarlo«, destaca Bornachea.

El chocolatero lamenta que sea
«complicado encontrar en Espana
buenos maestros chocolateros«,
mientras reconoce, «mi pasiéon
siempre ha sido el chocolate, he
trabajado con la francesa Valrhona,
que es la numero 1 en chocolate,
algo que no solo ha hecho para el
curso sino que es su principal pro-
veedor en la pasteleria que regen-
ta en su pueblo, que tiene méas de
100 anos de antigiiedad, ya que la
puso en marcha su padre.

Alberto representa a la tercera
generacion de pasteleros de la fa-
milia «y de ahi me viene todo«, por
eso cuando se tuvo que quedar con
el negocio, practicamente de mane-
ra precipitada tras la muerte de su
padre, no dud, a pesar de su ju-
ventud en seguir apostando por la
calidad. Tenia tras de si un amplio
bagaje, como alumno en Vigo, Bar-
celona y posteriormente Francia,
pero en el negocio realizé «su me-

s. El modelo visuali

MENU DEL DiA
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«Somos el patito feo
de la cocina»
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jor aprendizaje, en casa«. Comen-
z6 asi su romance con un chocola-
te que le llev6 también a colaborar
con esta firma francesa realizando
demostraciones, durante 18 anos,
por varios puntos de Espana, de lu-
nes a jueves durante seis meses al
afo y complementéndolo con el
trabajo de jueves a domingo en su
pasteleria.

Ademas, Bornachea ha colabora-

do con el Centro Tecnolégico de
Palencia realizando cursos a profe-
sionales del sector y actualmente
«me dedico solo a mi pasteria por-
que no me da la vida«, destaca este
hombre que, al igual que sus pro-
ductos, es todo dulzura.

Esa pasion y dulzura también ha
sabido trasladarla al alumnado del
CIFP La Merced de lo que destaca
también su colaboracion, atencion

Nuevo GLA.

y ganas de aprender, desde pintar
bombones a otras actividades para
realizar el taller de manera mas di-
namica, incluso a la hora de fregar.

Para Bornachea es importante
seguir formando a las generacio-
nes del futuro, porque lamenta que
los postres, «<somos el patito feo de
la comida«, por eso ve como vital el
papel de las escuelas que permite
que los alumnos salgan mas forma-

dos, porque «hasta ahora hemos
ido a restaurantes muy buenos y a
veces los postres eran muy flojos,
pero gracias a las escuelas eso esta
cambiando«, aunque asegura que
«queda recorrido«, ya que «una co-
mida sin postres se queda coja«.

Para este pastelero quizas el pro-
blema es que en este oficio hay que
apostar por la artesania y ser muy
preciso, algo a lo que no siempre
estan acostumbrados los cocine-
ros. Y es que, ademas, dentro de la
pasteleria, el chocolate es lo més
dificil de manejar, como asegura el
profesor Rubén Lafuente, y los
bombones, como apostilla Borna-
chea, en la cima de la complicacion
porque hay que lograr la perfec-
ci6n en 10 gramos.

También Bornachea quiso rom-
per una lanza de defensa del azi-
car, que solo deberia estar en los
postres, pero ahora la industria ha
llevado al resto de alimentos, des-
de carnes o verduras incluso a tra-
vés de los cultivos, y pone como
ejemplo que en Espana es el pais
de Europa que menos azucar con-
sume y que mas caries tiene, todo
lo contrario que Alemania, por lo
que se cuestiona si lo que estamos
haciendo mal est4 en los pasteles o
en el resto de habitos, mientras
apuesta por productos de primera
calidad y el mundo artesanal fren-
te a una industria de conservantes
y gasificantes.

BOMBONES DE CARAMELO
LIQUIDO Y SAL MALDON.
Ingredientes: 200 gramos de
azlcar lustre, 333 gramos de
nata UHT, 15 gramos de glucosa,
60 gramos de chocolate Dulcey o
de leche, media vaina de vainilla
natural, sal Maldon al gusto.

Lo primero es hacer el caramelo
seco con el aztcar lustre.
Después de sebe calentar la nata

yla glucosay anadir el caramelo y
ponerlo todo a cocer a [04°C.
Cuando esté a 80/85°C se debe
echar el chocolate y cuando baje
a35°C debemos anadir la
mantequilla.

Por tltimo se debe pasar por la
batidora para perfeccionar la
mezcla antes de meterlo en los
moldes. Dejar enfriar y desmoldar
para servir.

Todo el laberinto de asfalto a tu alrededor, te pertenece. Escala el rascacielos mas alto y ruge a los cuatro vientos.
Sé la reina de esta jungla de cemento. Y hazlo con el nuevo GLA, el SUV de Mercedes con sistema de
infoentretenimiento MBUX y un disefio salvaje.

Nuevo GLA 200 d.
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