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Los SABORES DEL

‘ORO BIANCO

El colectivo Slow Food o orgamzo ayer en la sociedad

Zapardiel una cata de espérragos ecolégicos

1*oro blanco’, asi llama-
ban a los esparragos
‘hace unos afos. Ayer,

José Uranga, director de
produccion ecoldgica de Nava-
rra; coordind una cata en la que
1as palidas verduras fueron pro-
tagonistas absolutas. Los comen-
sales juzgaban la textura, el
sabor, 12 jugosidad y el aroma de
los espérragos, en la cita pro-
puesta por la asociacion alave-

'sa Slow Food (Comida lenta).

Precisamente este fue el tema de
la tarde y el presidente de la
agrupacion, Alberto Lépez de Ipi-
fia, recordaba entre fogones la
comida mas larga de su vida.
Fue hace poco més o0 menos un

- afio, también en Zapardiel.

Degustaron productos vascos y
asturianos y el banquete se alar-
g6 del mediodia a la medjano-
che. Su compaiiero de fogones,
José Luis Moreno, rememoraba

g rez, Gaspar Garcfa, Maribel
Delgado, Elena Garcsa José Luis Moreno y Yoli Lépez de Ipifia.

otra cita gastronémica dedica-
daa Canarias. «<Empezamos a
prepararla a las ocho de la mafia-
nay acabamos de comer pasa-
das las nueve de la noche», con-
taba sonriendo. No sera la nlti-
ma comida espaciada, ya que
Slow Food planea realizar otra
sobre platos peruanos en breve.
El diputado foral de Agricul-
tura, Eloy Lépez de Foronda, se
incorpord a la conversacién con-
fesando que una vez al afio se
encuentran en la sociedad Zua-
zo Vitoria todos los primos.én
una reunion en la que empal-
'man almuerzo, comida, merien-
da y cena. «Lo llamamos 14 ‘pri-
mada’ y 1a celebramos el primer
sibado de octubre desde hace ya
diez afios», informaba. Otro coci-
nero, Juanjo Martinez Vifiaspre,
apuntaba mientras se ponia el
delantal que en una cita del Cer-
tamen de Alta Cocina del Zal-

diaran sirvieron mas de dieci-
siete platos. De todos ellos le dejo
un sabor especial la sopa de ajo
con bogavante.

En la cata se probaron cuatro

tipos de esparragos. Comenza-
ron con unos cocidos de forma
tradicional, otros ‘al dente’, unos

cuya coccion se realizé por deba-

jo de los 45 grados para apreciar

su sabor vegetal, v los Gltimos
confitados con aceite arréniz que

aport6 el productor Eduardo
Gainza. Saborearon las recetas

Eduardo Urarte, de Sanidad Ani-

dores Roberto Ortiz de Zérate y
Santiago Porcel; los carniceros
Angel Alava y Evaristo Alvarez de
Eulate; el enclogo Jorge Martinez,
de Catavinum; Juncal Carasa, de
La Caixa; Angel Carvascosa, Tofio
[Aigo v Jordi Feméndez, de Zapar-
diel; y Elena y Gaspar Garcia, de
Slow Food.

SRR
El director de la cata, José
Uranga, degusta un espérrago.

mal del Gobierno vasco; los cata-

SLOWFOOD
CELEBRA HOY UNA
CATA COMENTADA

DE ESPARRAGOS

Unos 40 expertos se
retinen en la sociedad
gastronomica Zapardiel

VITORIA. Slow Food Alava celebra
hoy en la sociedad gastronémica
Zapardiel una cata comentada de
esparragos ecologicos, con la que se
pretende dar a conocer las caracte-
risticas y peculiaridades de este
producto. El acto comenzara a las
20.00 horas y estara dirigido por
José Uranga, director de Productos

‘Ecolégicos de Navarra. Después de

la cata, sobre las 21.30 horas, dara
comienzo la cena de los cerca de 40
participantes. o

El presidente de Slow Food Alava,
Alberto Lopez de Ipifia, explico ayer
que uno de los puntos que se deba-
tiran en la cata lo forman los pro-
blemas que atraviesa el esparrago
actualmente. Uno de los principa-
les objetivos de esta iniciativa es,
seglin Lopez de Ipifia, conocer en
profundidad este alimento, ya que
“ahora hay esparragos de muchos
lugares, calidades y precios”.

Para ello, Uranga expondra la his-
toria de este producto, desde su des-
cubrimiento hasta su llegada a
Espana. Por tltimo, se explicaran
las propiedades terapéuticas de un
alimento “con un baJISImO aporte
de calorias”. >D.N.A.
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Uno de los socios de Zapardiel porta una bandeja de esparragos, ante el d

Laventana indiscreta .

POR ARANTZA LALINDE

iputado foral de Agricultura, Eloy Lépez de Foronda y el presidente de Slow Food, Alberto Lépez de Ipifia.

Gastronomos y é)roductores agricolas se han reunido en la sociedad Zapardiel, en visperas de San Prudencio, para empezar a abrirbocay,

ante to

0, para participar en una cata con el esparrago fresco como protagonista excepcional en la mesa. roros Atberto Sola

Una humilde fuente de sabor

A sociedad gastrondmica Zapardiel

ha sido la sede de un acto organizado

por Slow Food Alava que ha tenido al

esparrago fresco navarro como pun-
to de atencion. El presidente de la asociacién
eco-gastronomica alavesa, Alberto Lopez de
Ipiiia, fue uno de los promotores de la inicia-
tiva, tras acudir a un acto de similares carac-
teristicas en la Academia Vasca de Gastrono-
mia.

Para dirigir la cata y comentar los entresi-
jos de la historia de este manjar, invit6 al direc-
tor de Productos Ecologicos de Navarra, José
Uranga, y entre los dos cocinaron de cuatro
maneras diferentes los esparragos para que
los asistentes, alrededor de cuarenta personas,
pudieran degustar cuatro texturas diferentes
y puntuar su firmeza, fibrosidad, sabor y sen-
sacional aroma.

Laprimera coccién fue la tradicional, duran-
te veinte minutoes. “El esparrago queda exce-
sivamente tierno, se dobla si lo ponemos en el
tenedor, y casi se deshace en la boca”, dijo
Uranga. La segunda, “més moderna, al dente,
durante diez minutos”. La tercera fue a una
temperatura inferior a los 45 grados, “con la
que se puede apreciar mejor su sabor vegetal”.
Y la cuarta, confitada en un aceite de olivas de
Allo elaborado en Arroniz que proporciond
Eduardo Gainza, productor de aceite y pro-
ductos ecolégicos con su empresa Ekolo.

Gainza puso también su caldo de aceitunas
para ligar la crema de patata que acompaia-
ba a los esparragos al horno con perretxikos
que, trasla cata, pudieron cenar los presentes,
con Juanjo Martinez Viiaspre Anemnias en

&

"Anemias’, en el centro de la i

los fogones. Junto a él se encontraba un exper-
to en cata de esparragos como Santiago Por-
cel, Roberto Ortiz de Zarate, del comité de
cata de aceites de Farmacia de la UPV, el dipu-
tado foral de Agricultura, Eloy Lopez de
Foronda, y Eduardo Urarte, de Sanidad Ali-
mentaria del Gobierno Vasco.

Jorge Martinez, dela escuela del vino Cata-
vinum; Angel Alava, de Carnicerias Elvira;
y €l también carnicero Evaristo Alvarez de
Eulate, fueron los primeros sorprendidos
cuando Uranga contd algunas curiosidades
sobre el cultivo historico de este “oro blanco”,
como se llamaba a este vegetal de bajas calo-
rias y alto contenido en fibra, vitaminas y

, entre fog

junto a dos

minerales. Al parecer, su origen esta bastan-
te mas al norte de la Peninsula Ibérica, “sobre
todo en Alemania y Holanda, que extendieron
su cultivo a Francia, siguieron bajando y lle-
garon a Navarra, asi que eso de autoctono...”
comentaba el director de la cata. Las semillas
siguieron bajando, geograficamente hablan-

El origen de este producto
esta en Alemaniay Holanday
extendi6 su cultivo por Francia
hasta que llegé a Navarra

do, y llegaron a Extremadura y al sur de Espa-
fia. (Y los esparragos que nos llegan desde
Pertt y China?, se preguntaron los asistentes.
“Los primeros que los exportaron fueron los
holandeses, y después los navarros. Por eso
hoy nos llegan manojos con la leyenda pro-
ducto peruano de semillas navarras”.

Para Ldpez de Ipifia, la principal diferencia
entre el que viene de otras partes y el que se
cultiva siguiendo los métodos de la agricultu-
ra ecoldgica tiene que ver con el ciclo de pro-
duccion: “El plazo es tan corto, la produccion
tan rapida, que no desarrolla bien sus cuali-
dades”. A tenor de como asentian otros parti-
cipantes en el acto, como Juncal Carasa, de
La Caixa o Gaspar Garcia y la vicepresiden-
ta de Slow Food, Elena Garcia, hay otros fac-
tores que inciden en la calidad, como el mate-
rial vegetal o la genética, el tipo de suelo y cli-
ma, y el manejo o abonado de la planta.

Los asparagus officinalis que ayer probaron
eran “hibridos de segunda generacion, la
mayoria hibridos machos de origen holandés”,
puntualizé Uranga. Su Gitima informacién
provocé el silencio de miembros de Zapardiel
como Angel Carrascosa, Antonio faigo o
Jordi Fernandez: “El cultivo del esparrago en
Navarra ha caido de 19.000 hectireas a 2.000en
los 1iltimos 15 anos, y en dos anos suponemos
que se quedara en 500”. Sin embargo, asegurd,
“siempre habra hueco para este esparrago eco-
logico”. Por cierto, que ademas de sus muiti-
ples propiedades, recientes estudios han des-
cubierto que este oro blanco posee acciones
inhjbitorias sobre el crecimiento de las célu-
las de laleucemia humana. ;Hay quién dé mas?



