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Cada DOMINGO en tu kiosko

Joxe Mari Aizega (BCC) conversa con la diputada foral Elena Unzueta
y con el presidente de la Fundacion Eroski Alejandro Martinez. :: E.c.

Eroski y BCCse alian A
para que los cocineros L

usen productos locales

El premio ‘Cocinando
nuestros sabores’,
dotado con 6.000 euros,
distinguird a los chefs
capaces de ensalzar
verduras y conservas

:: J. MENDEZ
BILBAO. Alcanzar el cielo de la gas-
tronomia usando caviar, ostras, foie,
trufa, rodaballos como mesas cami-
lla y piezas de carne de Kobe no es
que esté al alcance de cualquiera,
pero despeja bastante el camino. Acer-
car a los comensales al Olimpo em-
pleando potxas de Getxo, cebolla mo-
rada de Zalla, acelgas enanas de De-
rio, txakoli y conservas de pescado
azul exige, ademads de una evidente
complicidad con los comensales, un
indiscutible conocimiento de la ma-
teria prima y de los inciertos y labo-
riosos resortes de su produccion.
Para extender esa colaboracién en-
tre pequenos productores y el mun-
do de la cocina, Basque Culinary Cen-
ter (BCC) y Eroski han convocado la
IV edicion del concurso ‘Cocinando
nuestros sabores’, que pretende en-

salzar el empleo de productos loca-
les entre los cocineros de toda Espa-
fa. El certamen esta dotado con pre-
mios de 6.000, 3.000 y 1.000 euros
para los tres primeros clasificados.

«Hoy, la voz de los cocineros se es-
cucha, tiene un gran reconocimien-
to social. Queremos que no solo los
chefs mediaticos se comprometan
en la promocion de los productos lo-
cales. Es un reto de futuro: que nues-
tros cocineros promuevan los pro-
ductos locales en sus cartas y en sus
platosy, sefial6 Joxe Mari Aizega, di-
rector del BCC. «Debemos recono-
cer el trabajo laborioso de estos pe-
quenos productores que cuidan de
nuestro medio, de nuestros terrenos
y de nuestros paisajes y que, ademas,
producen alimentos de primera ca-
tegoria. Debemos potenciar la nece-
sidad de utilizarlos en el dia a diay,
apunt6 Elena Unzueta, diputada de
Sostenibilidad y Medio Natural de
la Diputacién de Bizkaia.

El plazo de presentacion de pla-
tos se extiende hasta el 30 de sep-
tiembre. En esta edicion se premia-
14 también a un cocinero que en su
trayectoria haya destacado por la pro-
mocién de productos vizcainos.

Crean en Granada

un ‘superespagueti’
con mas proteinas

y fibras que previene
problemas cardiacos

:= EL CORREO

GRANADA. Investigadores de la
Universidad de Granada, en colabo-
racion con dos universidades italia-
nas, han desarrollado un ‘superespa-
gueti’ con mas fibra y proteinas que
la pasta normal, lo que incrementa
sus propiedades saludables y ayuda
areducir el riesgo de padecer enfer-
medades cardiovasculares. La clave

de este nuevo producto es el «proce-
so de clasificacion por aire» emplea-
do para obtener la harina integral de
cebada con la que estd elaborado. Este
sistema permite dividir el resultado
de lamolienda en dos fracciones —una
enriquecida en compuestos antioxi-
dantes y fibra soluble, y otra con mas
proteinas- sin alterar sus propieda-
des. «Estas fracciones poseen dife-
Tentes caracteristicas quimicas y son
utilizadas en funcién del producto
final que se quiere obtenery, expli-
ca la investigadora principal del pro-
yecto, Ana Maria Gomez Caravaca.

Dos empresas italianas ya han co-
menzado a elaborar una nueva linea
de pastas utilizando las fracciones
gruesas de cebada obtenidas median-
te esta clasificacion por aire.
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P Mas tamaiio.
P> Mas contenidos.
B> Mas secciones exclusivas.
B Las mejores entrevistas.
p Las fotos mas glamurosas.
B> Los secretos de Hollywood.

P> Y con la firma de Anne Igartiburu.
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