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Sociedad . )
JORNADAS DE ANALISIS Y DIVULGACION DEL SALMOREJIO

Un catedratico de la UGR apuesta por el salmorejo hecho
con robot "porque es mas sano que a mano"

lunes, 27/10/2008 13:01

Efe Imprimir Enviar

La elaboracién del salmorejo con las nuevas técnicas robotizadas de cocina permite extraer mejor las propiedades
gastronomicas y saludables de los elementos con los que se elabora este plato tipicamente cordobés, que son pan,
aceite de oliva, ajo y, especialmente, el tomate.

El catedratico de Anatomia Patoldgica de la Universidad de Granada, Raimundo Garcia del Moral, que ha participado
en las Jornadas de Analisis y Divulgacion del Salmorejo, ha explicado a Efe que el salmorejo elaborado con robot de
cocina conserva todas las ventajas para la salud del aceite de oliva, ya que se mezcla mejor con los ingredientes y
el cuerpo lo asimila mejor.

Ademas, ha sefialado que estos robots permiten batir el tomate con la piel, que contiene "una gran cantidad de
licopeno", un compuesto que previene el cadncer de préstata, mientras que la elaboracién tradicional suprimia la piel
del tomate.

Garcia del Moral ha matizado que el salmorejo tradicional "era imperfecto" porque no habia instrumentos de cocina
que permitieran una elaboracién "mas saludable", ya que "se hacia a mano, con una emulsién deficiente y el pan
muy poco trabado", mientras que ahora las nuevas técnicas de batida "consiguen una textura especial que es lo que
lo hace universal y mas sano".

El catedratico granadino ha acudido a Cérdoba a las jornadas de andlisis y divulgacion del salmorejo cordobés,
organizadas por la Asociacién de Cocineros y Reposteros de Cordoba (ACORECO), que han reunido hoy a mas de
170 asistentes y a destacados expertos en gastronomia de toda Andalucia.

Sobre las jornadas, Garcia del Moral ha afirmado que el objetivo es "ofrecer este producto al mundo para que se
universalice y la gente empiece a hacer salmorejos creando nuevas férmulas", porque la importancia del salmorejo
es que "tiene una textura que se puede extender a otros vegetales ademas del tomate, como la zanahoria o el
pistacho".

Por su parte, el presidente de ACORECO, Timoteo Gutiérrez, ha manifestado que con estas jornadas se pretende
que, a partir de los cuatro ingredientes basicos, los asistentes puedan elaborar un plato "innovador" a través de la
suma de otros ingredientes, porque "las formulas de elaboracion son infinitas" y "es un plato universal que se puede
comer en cualquier parte del mundo".

Enviar esta noticia a ... (5 w20 %7 O Imprimir Enviar

Valore este articulo

%0/ 0 votos | ONONONONO) ;

AGREGUE SU COMENTARIO

Su Nombre:

Su Correo
Electronico:

Comentario:

Granada Digital no se hace responsable de los comentarios expresados por los lectores y se reserva el derecho de recortar, modificar e incluso
eliminar todas aquellas aportaciones que no mantengan las formas adecuadas de educacion y respeto. De la misma forma, se compromete a
procurar la correcta utilizacion de estos mecanismos, con el maximo respeto a la dignidad de las personas y a la libertad de expresion
amparada por la Constitucion espafiola.

¢Qué quieres buscar? Buscar

http://granadadigital.com/index.php/sociedad/8-general/138335-efe 28/10/2008





