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Enfrentarse a los fogones nunca es
una tarea sencilla, requiere de es-
fuerzo, conocimiento, intuicion, for-
macién y mucha préctica. Y cuando
el objetivo es mostrar todo el saber
en miniatura el reto todavia es ma-
yor, como saben los expertos en ta-
pas, por eso el pasado curso el pro-
fesor del CIFP La Merced Javier Ca-
mén Zubizarreta presenté un
proyecto Aula Empresa que ha ter-
minado en este primer trimestre del
curso 2020/21, ya que la pandemia
retrasO y modifico el calendario.
Bajo el nombre de ‘Tradiciény
vanguardia en el referente mundial
de las tapas’, el proyecto Aula Em-
presa, cofinanciado por el Fondo
Social Europeo en el marco del
Programa Operativo FSE de Casti-
llay Ledn 2014-2020, el centro ha
recibido 3.000 euros para financiar
visitas a distintas empresas y refor-
zar el conocimiento académico. Ha
permitido que los alumnos conocie-
ran la realidad del sector en lugares
tan dispares como San Sebastidn y
Valladolid, pero también en el aula.
Como explica Camon, «la cocina
en miniatura es una de las elabora-
ciones mas complicadas y una de
las senas de identidad de la gastro-
nomia espanola», reconoce, expli-
cando que durante décadas, el Pais
Vasco ha sido el referente mundial
de las tapas. En los ultimos afos,
otras regiones estan compitiendo
con fuerza para posicionarse en el
mercado. Una de ellas es Castillay
Leodn, especialmente Valladolid.
Por eso con este proyecto busca-
ban analizar y poner en valor la co-
cina en miniatura que tradicional-
mente se ha servido en Pais Vasco
con el nuevo potencial en que se
ha convertido Valladolid bajo un
hilo conductor puede valer para
unir turismo y gastronomia en un
motor econdémico que fije pobla-
cién en el medio rural y que se
puede exportar a otras provincias
como Soria donde la materia pri-
ma ofrece una alta calidad pero no
esta todavia tan desarrollada la in-
dustria culinaria en miniatura.
Entre los objetivos que se marca-
ban con este proyecto esta el cono-
cer los productos y la tradicion que
ha marcado el recetario tradicional
tanto de Castilla y Le6n como el
Pais Vasco, aprender el uso de nue-
vas materias primas, nuevas técni-
cas culinarias y técnicas que se pue-
dan aplicar a la cocina en miniatu-
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ra, observar desde el interior el
funcionamiento de los actos promo-
cionales o la organizaci6n de las Fe-
rias del sector. Y también, analizar
el trabajo que realiza el sector hos-
telero para atraer visitantes a través
de la gastronomia, ya que ésta pue-

de servir como motor econémico de
dinamizacién del medio rural.
Durante el desarrollo de este Au-
la Empresa, los alumnos han com-
paginado las visitas a empresas de
manera presencial, antes de la lle-
gada de la pandemia que impidi6
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este tipo de practicas, junto a po-
nencias online o visitas virtuales,
abriendo también un nuevo camino
del sector a través de la tecnologia.

Asi han podido disfrutar de la vi-
sita a restaurantes referentes como
Patio Herreriano en Valladolid, don-

de pudieron conocer las instalacio-
nes y funcionamiento de la empre-
sa, tanto en el &mbito culinario y el
de servicio de restaurante. Asi mis-
mo, pudieron comprobar los dife-
rentes detalles del funcionamiento
del restaurante en un servicio de
diario o en un servicio de banquete.
También aprovecharon la visita a
Valladolid para conocer el trabajo
que realizan en los restaurantes pa-
ra su oferta de tapas o conocer el
Mercado del Val o el taller on line
que recibieron del Gastro-bar/Res-
taurante MQ de Valladolid de la
mano de Nicanor Martin.

No fue la tnica actividad porque
viajaron también a San Sebastian
Gastronomica en su dltima edicion
y pudieron comprobar in situ la ca-
lidad de sus tapas. Entre los produc-
tos que forman parte del recetario
han trabajado tanto en bodegas co-
mo en el aula con productos como el
vino de la D.O. Ribera del Duero,
con la visita a Protos, el recorrido
virtual ofrecido por Bodegas Txako-
li Ameztoi de Guetaria de la Mano
de Nora Uranga, asi como el taller
de foie con producto de Malvasia
que dirigi6 en las cocinas del centro
el propio Javier Camoén, para de-
mostrar a los alumnos qué realizar
con este producto ahora que llega la
Navidad y se convierte en un clasico
de las meses de invitados.

PALOMITAS DE MAIZ AL
FOIE. Se trata de una receta facil
y divertida que gusta tanto a
nifios como a mayores, como
explica Camon. Se hacen unas
palomitas de maiz, un producto
facil de encontrar porque en
cualquier supermercado existen
de todos los sabores para hacer
en el microondas. Una vez hechas
las palomitas, se desmenuzan
bien con lamano o en robot de
cocinay se hacen unos dados con
el foie (también se puede realizar
con paté o similar aunque el
sabor variara sustancialmente),
se pinchan con un palillo y luego
se pasaran los dados de foie por
las palomitas trituradas. El plato
queda muy vistoso en su
presentacion y se pueden
acompaiiar también de diferentes
salsas 0 mermeladas, ya que la
mermelada es un extraordinario
acompaiamiento para el foie.
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