2 - HERALDO DOMINGO - 22 de febrero de 2015

En Portada Aprendiendo a cocinar

«Estamos obligados
a probar y educar el
paladar para hacer
asi que el plato llegue
perfecto a la mesay»

A los sabores
tradicionales mas el
‘umami’ se quiere
sumar ahora el graso
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SABOREANDO
LA CELTIBERIA

La Escuela de Hosteleria recupera en una actividad los
sabores de la cocina de los antepasados numantinos

n Soria lucen con fuerza
E una estrella Michelin (La

Lobita) y tres Soles Repsol
(Baluarte, Casa Vallecas y Virrey
Palafox) y la provincia posee cin-
co maestres de cocina: José Luis Ji-
ménez (Mesoén Castellano), Tomas
de Francisco (Fogon del Salvador),
Carlos de Pablo (Casa Vallecas),
Félix Martinez Soto (Virrey Pala-
fox) y Oscar Garcia Marina, de Ba-
luarte. Pero Soria también tiene
una Escuela de Hosteler{a, aunque
hoy se llame Centro Integrado de
Formacion Profesional (CIFP) La
Merced de Soria.

Enella, jovenes y no tan jovenes
-«tenemos alumnos de hasta 50
afios»- se afanan entre fogones pa-
ra dominar las técnicas de cocina,
si, pero también para aprender a
comery poder asi ensefiar y dar de
comer a sus futuros clientes. Di-
reccion de Cocina, Cocina, Elabo-
racion de productos alimentarios,
Guias y Alojamientos turisticos
son los médulos que se imparten.

Esta semana, los alumnos de Co-
cina, y también los guias del futu-
ro que comparten escuela con
ellos, han participado en una acti-
vidad propuesta por el centro con
el objetivo de recuperar los sabo-
res originales de la cultura celtibe-
rasobre la que se asienta hoy la ‘ci-
vilizacién’ soriana. Un reto «fAcil,
pero distinto» en palabras de algu-
nos alumnos, que a otros, en cam-
bio, les ha parecido «dificil de imi-
tar». Pero un empefio «interesan-
te» para todos del que no quedé ni
una miga en la mesa el miércoles.
Por partes.

Por més que la gastronomia es-
té de moda y que, el que mas y el
que menos, haya hecho sus pintos
en la cocina de casa, la realidad es
que el «arte de preparar una bue-
na comida» (como define la Real
Academia de la Lengua el término
«gastronomiay) es algo complica-
do de aprender porque detras del
guiso se esconden grandes compe-
tencias sobre sabores, aromas, co-
lores (emplatados), texturas... que
obligan a dominar ciencias como
la quimica, pero también nociones
de historia con las que justificar la
nutricion del presente y hasta de
idiomasy geografia, porque la glo-
balizacion ha abierto de par en par
las puertas de las mejores cocinas,
en donde se mezclan influencias y
hoy, gracias a las comunicaciones,
productos inimaginables en las
cestas delacompra. Y enlaEscue-
la de Soria son conscientes de la
dificultad de formar a profesiona-
les completos que conozcan sus
raices, si, pero que no sean ajenos
a los continuos cambios que se
producen en las cocinas del mun-
do. Hoy, la evolucion es tan rapida

que hasta se amplian los grandes
dogmas de la cuchara: los sabores,
que tradicionalmente venian sien-
do dulce, salado, cido y amargo.

A la incorporacién del ‘umami’
(término que en japonés significa
«sabroso»), el siglo pasado, llega
ahora el intento por establecer un
«sexto sabory, fruto del trabajo de
un grupo de investigadores de la
universidad Deakin de Melbour-
ne liderados por Russell Keast que
quieren encontrar receptores es-
pecificos en la boca para la grasa,
afin de demostrar que éste (el gra-
50) es el sabor del XXI. Somos qui-
mica.

Acostumbrar el paladar a todo
tipo de sabores es uno de los ob-
jetivos de los profesores Juan An-
tonio Rivera y Eugenia Argtielles.
«Estamos obligados también a
educar el paladary, asegura el pri-
mero, «a probarlo todo». No hay
otra forma de hacer que un plato
llegue «perfecto» a la mesa.

Pero esta semana, pasar la prue-
ba del sabor era complicado. Los
celtiberos no comian por placer, a
diferencia de los comensales con
mas suerte (y dinero) de la actua-

lidad. «Ellos comian s6lo para ali-
mentarse», explica el docente. A
lo que hay que afiadir la dificultad
de prescindir de la sal, un objeto
de lujo en aquella Soria que en el
133 A. de C. intentaba defenderse
del avance romano. Pero si bien
los resultados de la prueba se an-
tojaban sosos a priori, la realidad
es que del experimento gastrond-
mico celtibero de la gran familia
del CIFP La Merced no quedé ni
una miga sobre la mesa. «Me dio
tiempo sdlo a llegar a picotear al-
gun restoy», contaba el jueves a
HERALDO Eugenia Argiielles.

UN PAN SIN SAL

Y es que la variedad de materias
primas de aquella lejana Soria ha
permitido alos alumnos, liderados
por su compaiiera Pilar Olivé
(nombrada jefe de equipo para la
ocasion), imaginar recetas de en-
tonces para paladares de ahora.
Lalista de la compra fue marca-
da por los historiadores y arqued-
logos, de cuyos trabajos extraje-
ron las materias primas actuales

mas ajustadas a los productos uti-
lizados por los antepasados nu-
mantinos. Nada de patata, ni de to-
mate, por ejemplo. Pero no por an-
tiguo, el mend realizado result6
pocovariado. Y fue actual. Ese era
el reto.

Con la informacién recogida en
distintos foros académicos e his-
téricos y ladocumentacién reuni-
da por asociaciones culturales co-
mo Tierra Quemada, los alumnos
emplataron de aperitivo ‘Jabali
con moretum’, ‘Crema de bellotas
y berros’ y ‘pan de queso, huevo
de codorniz y coulis de frutos ro-
jos’. A los que siguieron los entran-
tes: ‘Ensalada de lentejas, miel y
berros’y ‘Habas con cordero’. Co-
mo pescado ofrecieron ‘Cangre-
jos con lentejas, cebolla y nueces’
[los cangrejos no constan en las
investigaciones y fueron la tGinica
licencia que se permitieron los
alumnos dadala cercania del Due-
ro] y “Truchas escabechadas con
especias del campo de Numancia’;
seguidas por dos propuestas a ba-
se de carne: ‘Ciervo guisado con
vino tinto’ y ‘Codorniz con cerve-
za y uva’. Cerraron el colosal me-
nu unas ‘Tejas con nueves y gela-
tina de frutos rojos’, ‘Peras hidro-
miel’, ‘Cuajada con miel’ y ‘Tortas
de pan’. Ahi es nada.

Y todo, cocinado sin apenas téc-
nica porque ésta era ciencia fic-
cion en Numancia; tan sélo se
permitieron cazuelas y horno,
porque pucheros sobre fuego y
hornos eran los de la época. Y to-
do resulté presentable y comesti-
ble ante un supuesto publico que
fueron, de momento, ellos mis-
mos y sus profesores quienes, ya
lo hemos contado, apenas llega-
ron a las migas.
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Algunos de los participantes en la actividad el pasado miércoles. Vestidos de cocineros, los que estudian hoy la materia y aspiran a serlo en el futuro. De calle, pero con proteccion
higiénica en la cabeza, los alumnos de Guias, que también participaron en la clase practica para completar su formacion.




