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SABADO 8 DE MARZO DE 2008

La Cofradia Extremefia de Gastronomia y la Sociedad

de Endocrinologia y Nutricién celebran unas jornadas

sobre el uso de especias y plantas en la cocina

Hierbas con
denominacion
de origen

ARACELY R. ROBUSTILLO
BADAJOZ

urante siglos, fueron el

‘objeto de deseo’ de dife-

rentes civilizaciones ances-

trales. Cuenta la historia
que las ansias de poseer aquellos
territorios donde se cultivaban o
crecian de manera autoctona,
motivaron rutas comerciales,
exploraciones, movimientos
migratorios y episodios esencia-
les de nuestra historia como el
descubrimiento de América, el
colonialismo o los imperios espa-
nol y britanico. Hoy en dia, aque-
llos preciados tesoros, se han
democratizado y han dejado las
cortes para irrumpir en las coci-
nas. Las especias y plantas aro-

maticas han entrado por la puer-
ta grande en el universo gastro- .
nomico actual y Extremadura CREACION. ‘Emplatar’ es todo un arte en hosteleria. / cAsIMIRO
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LA MESA VERDE. David Nufiez posa delante de una mesa llena de hierbas

quiere analizar sus utilidades y
beneficios en primera persona.

La Cofradia Extremena de Gas-
tronomia y la Sociedad Extreme-
na de Edocrinologia y Nutricion
han ‘recogido el guante’ y orga-
nizado para hoy unas jornadas
que llevan por titulo ‘Especias y
plantas aromaticas en la cocina
extremena’ con el objetivo de
demostrar sus efectos saludables
y culinarios.

Salud y placer

Reunidos en el restaurante ‘El
Sigar’ de Badajoz, varias autori-
dades en la materia como José
Enrique Campillo, Francisco J.
Barbancho Cisneros, Luis Miguel
Luengo Pérez y Julio Yuste Gon-
zalez departiran, a partir de las
12.30, sobre los usos y bondades
de dichas sustancias y su aplica-
cion en el amplio espectro culi-

nario actual.

«Es cierto que los efectos bene-
ficiosos de estos componentes son
dificiles de contabilizar puesto
que s6lo lo consumimos espora-
dicamente. Sin embargo, algunos
de ellos como el ajo, 1a cebolla y el
pimenton, que consumimos mas
habitualmente, han dado sobrada
cuenta de su influencia positiva
sobre nuestra salud», explica Cam-
pillo. Este catedratico de Fisiolo-
gia de la UEx incide en la impor-
tancia del encuentro de hoy.
«Comer es salud y es placer.
Hemos programado esta pequena
reunion para empezar a conjugar
ambas cosas», apostilla.

David Nunez, jefe de cocina del
restaurante anfitrion de la inicia-
tiva, es el creador de su parte mas
sabrosa. Partiendo de una base de

LAS JORNADAS

Qué: 'Especias y plantas aromati-
cas en la cocina extremefa’.
Quién: Organizan la Cofradia Extre-
mefias de Endocrinologia y Nutri-
ciény la Cofradia Extremefia de
Gastronomia.

Cuando: Hoy, a partir de las 12.30
horas.

Doénde: Restaurante ‘El Sigar’ de
Badajoz. Avda. Luis Movilla Monte-
ro 12. Teléfono 924 256 468. Asis-
tencia libre hasta completar aforo.
Ponentes: José Enrique Campillo
hablard sobre los efectos benefi-
ciosos del pimentén de La Vera.
Francisco J. Barbancho hablara
sobre el protagonismo de las espe-
cias y las plantas aromaticas en la
cocina extremefia y L. Miguel Luen-
go sobre sus efectos saludables.

productos extremerios y con la ayu-
da de varias ‘hierbas con denomi-
nacion de origen’ ha elaborado un
menu que, sin duda, cumple las
dos premisas establecidas por
Campillo: agradar al paladar y al
meédico de cabecera.

La propuesta de este cocinero
extremeno consiste en: patatas con
sal gorda y pimenton de La Vera.
Sopa de tomate con orégano y
torreznos. Bacalao en ensalada con
aceite de pimenton de La Vera.
Garbanzos guisados con gurume-
los. Chuletas de cordero extreme-
1o sin hueso con jugo de asado, sal-
via y chocolate y, de postre, man-
darina helada con sopa de
hierbaluisa y pastel de chocolate.

«Los dos protagonistas indis-
cutibles son las hierbas aromati-
cas y el pimenton. En estas rece-

tas he buscado maridajes insupe-
rables como el de la salvia, el cor-
dero y el chocolate. Es perfecto
porque la hierba potencia el sabor
del cordero, no lo camufla», expli-
ca Nufiez. Apunta, sin embargo,
que el uso de estos vegetales, esta
condicionada por la época del ano
en la que estan en su esplendor.
«Por supuesto es facil encontrar-
las en los supermercados deseca-
das, pero el sabor y el color no es
el mismo», argumenta.

‘Usos y abusos’

Eluso y el ‘abuso’ de estos ingre-
dientes tan especiales viene con-
dicionado en muchos casos por la
intuicion del cocinero y sus ganas
de experimentar ya que su utili-
zacion no esta demasiado presente
en los temarios de las escuelas de

LA RECETA: CHULETAS DE CORDERO EXTREMENO CON JUGO DE SALVIA Y CHOCOLA
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David Nufiez corta con cuidado el
cordero, las chuletas no deben ser
demasiado delgadas ni demasiado
gruesas para este plato.

__En su punto
Se 'marca’ la carne a la plancha o
en una sartén con poco aceite, siem-
pre de oliva. Se dora un par de
minutos por ambas caras.

Productos frescos

El cocinero extremefio elige unos
ajetes tiernos salteados como
‘cama’ para la carne. Esta verdura
potenciard el sabor.

Toque de sabor
Con el jugo que hemos conseguido
del asado del cordero con la salvia,
se mezcla el chocolate que le apor-
tard una textura Unica.
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'Emplatado’

El secreto de los grandes cocine-
ros. La colocacién de su ‘creacioén’
en el plato. Sin duda el toque final
de de una obra de arte culinaria.




