Ecococinay

Chefs mas compro-
metidos con el medio am-
biente y con la salud de las
personas que hacen un gui-
flo a las nuevas tendencias
de slow food, los cultivos
organicos (ecoldgicos) y todo
lo natural... Esa parece que
serd la tendencia para los
proximos afos. Algunos de
los mejores restaurantes del
mundo y de redes de exce-
lencia gastronémica ya se
han apresurado a anunciar
su compromiso de no llevar
a la mesa especies en peligro
de extincién (como el caso
del atln rojo) en iniciativas
sin precedentes en términos
de extension y liderazgo.

La ecococina y los ecochefs
plantean una filosofia que
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estd  inundando
las parcelas méas
insospechadas.
Como  muestra ‘
algunos bodegue- |
ros y sus enolo- K
gos andan empe-
flados en sacar |}
adelante cultivos
de vinos biodina-
micos, sin abonos
ni pesticidas en
su produccién.

Estos temas tam-
bién tendran cabida en Ma-
drid durante el Primer Con-
greso Europeo sobre Turis-
mo y Gastronomia en el que,
aprovechando la Presidencia
de Espafa en la UE, exper-
tos de 27 paises debatiran
sobre cémo relanzar este

sector, también afectado por
la crisis y la disminucion de
poder adquisitivo de una gran
parte de la poblacién.

Turismo sostenible: la aceituna como
fuente de combustion reduce en un 80%
las emisiones de CO2 en La Bobadilla

| Hot el es

La cadena hotelera
Barcel6 esta de enhorabuena:
este afio celebran 25 afios de
excelencia hotelera renovando
sus credenci al
su progresivo trabajo encamina-
do hacia el turismo sostenible.

es

La cadena, que realiza una
importante apuesta por la inves-
tigaciéon y el desarrollo de pro-

y al o]
cedimientos ecofriendly
(Afavorecedor de
medi o ambienteod),
do reducir en un 80% la emision
de CO2 en su hotel La Bobadi-
lla por utilizar como fuente de
energia la combustion de los
huesos de aceituna recogidos
de sus olivares, y continua en el
proceso de poner en marcha

ami

ent os

nuevas iniciativas centradas en el
cuidado del medio ambiente, tanto
por su propia concienciacion
ecologica como por la que mues-
tran los huéspedes: de acuerdo
con la ultima encuesta realizada
por Trip Advisor el 47% de los
viajeros tienen en cuenta el respe-
to al Medio Ambiente entre sus
consideraciones cuando planean
Sus viajes.
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Curiosidades:

* El chef espariol Firo Vasquez, del restauran-
te El Olivar (Moratalla) creé una carta
menU donde aparece una imagen de los
platos que se ofrecen y luego, después
de olerla, puedes comértela, no hablo
de la comida sino que de la
carta, curioso ¢no?

« Este gadget es para almacenar y a
la vez lucir la verdura y la
frutae

* El disefiador japonés Nobuhiko
Arikawa ha disefiado esta original
vajilla hecha de galleta. De esta forma
cuando termines tu desayuno, solo
tienes que comerte el plato.

* Ahora existen unas gafas que te pueden
ayudar con tu dieta
gran invento ni una tecnologia avanza-
da. Sonunas  simples gafas con
cristales de color azul. Seg¥%n
fabricantes,  hay estudios que revelan
que el azul es el
s 0 GEs dedir que, site pones estas
gafas y miras la comida, la veras de ese
color y, por una razén inconsciente,
dejara de apetecerte.

- No se trata de un

sus

color
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Destilando el Agave Azul (Tequilana Webber)

EL tequila va de la mano con
la gastronomia mexicana, que es de las
mejores del mundo, y el tequila va de la
mano no solo como maridaje, si-
no también como ingrediente en diversos
p I a t i | | o s
Nuestro precioso destilado de agave es
estandarte de México en muchos lugares
del mundo, es probablemente nuestro
producto con denominacion de origen
controlada mas importante.

Creo que es de suma importancia cono-
cer un poco mas sobre esta cultura.
Hasta cierto punto, la gente que no esta
mucho en este ambito puede pecar de
ignorancia sin mucha gravedad. Cuando
tienes frente a ti, siglos de tradicion,
afos de esfuerzo de un grupo de perso-
nas, lo tienes que disfrutar. Y si, digo
afos de esfuerzo por que el Agave Azul
Tequilana Webber tarda muchisimos
afos en llegar a formar la pifia necesaria

para extraer el mosto para fermentar y
destilar el tequila. Y durante todos esos
afios va formando un caracter, una per-
sonalidad que se refleja en el producto
final, sobre todo cuando este no pasa
por barrica. Si el sabor del tequila no te
gusta, no lo tomes y ya.
Existe el mito de que el tequila emborra-
cha rapidisimo, esto es un mito total, su
volumen de alcohol es similar al de
la mayoria de los destilados, si cambia el
nivel de azucares asi como otros facto-
res gque influencian la
'"intoxietadtc¢ica" en

no son variantes suficientes como para

decir "me
puedo tomar
8 vasos de
dos onzas

de whisky pero con dos tequilas ya estoy
a h 0 g a d o] " .
Otra cosa que es hasta cierto punto un
mito, es tomar zumo de limén y un punto
de sal después de cada trago, esto al igual
que el shot, es para ocultar el sabor del
tequila, la sal y el limén se usan para todo
lo contrario, para obtener un retrogusto
mayor o mas prolongado y mantener en
boca por més tiempo la sensacién del te-
quila. El tequila como muchos destilados,
cuando se toma derecho suele tener mu-
chas cualidades, pero por el nivel de alco-
hot que contene tigne a oesecar la bo-
ca, la sal se utiliza para salivar y el limoén
para limpiar el paladar y a la vez salivar, y
poder asi tomando el mismo u otro tequila.
Pero esto solo cuando cambiamos de te-
quila o sentimos una mayor astringencia
en boca. También hay somme-
liers quienes utilizan el limén como una
especie de maridaje para el tequila, ya que
reduce la sensacion alcohdlica en-
garganta y resalta algunas notas dulces
del destilado, pero se sabe también que
oculta muchas otras.

Cerveza de guindilla fresca y picante, ¢te

apetece? Asi la preparara en septiembre La Cervecera Artesana

Puesto que en el pub-
brewery La Cervecera Artesana
elaboran su propia cerveza con
ingredientes naturales y de modo
artesanal, no dudaron en invitar a
sus clientes y amigos a que partici-
pasen en la elaboraciébn de su
proxima variedad. La pregunta era
sencilla: ¢, de qué quieres que haga-
mos la proxima cerveza?

Entre todas las propuestas, el
equipo profesional fue discriminan-
do entre las sugeridas y las que,

por posibilidades reales de elabora-
cion y equilibrado maridaje, podian
pasar a | a

4 opciones pasaron a la ultima ron-
da, la de la votacién: la de pimiento,
la de frutos del bosque, la de fresa
y naranja, y la de guindilla, que fi-
nalmente, resulté la mas votada.

El premio consiste en 500 litros de
cerveza para la persona que propu-
so la variedad ganadora, y el dia de
la entrega, es la cerveza que todos
los que visiten el local podran de-

AE, | _Qustar en primicia (ese dia, gratui-
Af i nal Ctamente para los que votaron a la

variedad ganadora), y que se en-
contrard en la carta del pub a partir
del 11 de septiembre de 2011.

Resultados

Guindilla: 63%

Fresa y naranja: 19%
Pimiento: 11%

Frutas del bosque: 8%
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Gastrigrama!

HORIZONTAL VERTICAL
1. Bebida Nacional 1. Carne
4. Nombre oficial de AleAlemania
mania 2. Tendenci a
5. En que meses que fega creciente en Alemania
tejan los festivales de cajue abraca el 3% del mer-
veza cado

77 3. Es usualmente una se-
leccion de cereales y la
miel o0 mermelada con
pan
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Todos estamos invitados a la Gour-
met Show 2011 que se llevara a
cabo en el World Trade Center.

Se estara llevando a cabo del 1 al 3
de Septiembre en la Ciudad de
México.

Es una exposicion especializada,
cuyo fin es reunir a lo mas gourmet
en alimentos, bebidas y accesorios
de calidad.

r

*Las espuestas se dar 8n

Les dejo la pagina del evento para Respuestas:
mas informes: http://tradex.mx/web/

gourmet-show/ique-es-gourmet-

1. Guia Michelin

show.html 2. Baguette
3. Arte de la mesa
4, Cinco
5. Papas fritas

6. Champagne

RECOMENDACIONES!!!

Este mes tenemos tres libros
que de verdad valen la pena.

* Virreyes y Virreinas, go-
losos de la Nueva Espa-
na

7. Nicolas Sarkozy
* La dulceria Mexicana, Histo-
ria, Ciencia y Tecnologia
* La mesa de Hern8n Cortes

iTODO AQUELIN®TRUE
PUEDES PERDERG® .

€



http://tradex.mx/web/gourmet-show/ique-es-gourmet-show.html
http://tradex.mx/web/gourmet-show/ique-es-gourmet-show.html
http://tradex.mx/web/gourmet-show/ique-es-gourmet-show.html
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Receta

PRODUCTOS DE TEMPORADA...

Acelga Aguacate
Berenjena Ciruela
Calabaza Higos
Calabacin Kiwi
Limoén
Cebolla -
Manzana
Judia verde -
Melocoton
Lechuga —
. Meldn
Pepino I
o Naranja
Pimiento —aene
. . Pera
Pimientos rojos -
Pifia
Puerro I
Platano
Remolacha -
Pomelo
Tomates -
) Uva
Zanahorias -


http://www.euroresidentes.com/Alimentos/acelga.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/berenjena.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/calabaza.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/calabacin.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/cebolla.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/judias-verdes.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/lechuga.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pepino.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pimientos.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pimientos.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/puerros.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/remolacha.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/tomate.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/zanahoria.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/aguacate.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/ciruela.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/higos.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/kiwis.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/limon.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/manzana.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/melocoton.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/melon.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/naranjas.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pera.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pina.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/platano.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/pomelo.htm
http://www.euroresidentes.com/Alimentos/uva.htm

