gastronomiacn

EI XI Certamen Gastrondmico retne en la Feria de Muestras a un buen nimero de afamados restauradores.

El [imparable] avance de la
gastronomia aragonesa

El empuje de la gastronomia de Aragon es palpable no solo en
la elevada calidad de sus productos autdctonos (refrendada,
en muchos casos, por el sello de C'Alial de la DGA o por el
distintivo de Denominacién de Origen) sino también en la
cada vez mas desarrollada cultura culinaria del sector de

la restauracion de nuestra Comunidad, cuyos restaurantes
ofrecen cada vez mas y mejores platos que aunan tradicion
y vanguardia, que reinventan la cocina aragonesa y que,
poco a poco, estan logrando que nuestra Comunidad sea,
gastronomicamente hablando, sinonimo de calidad y de
constante evolucion

= RAMON RUIPEREZ de caracteristicas Unicas, tanto

gastrondmicas como nutriciona-

En 1998, el Gobierno de Aragdn
cre6 la denominada 'Calidad
Alimentarid’, una marca de ga-
rantia para identificar a los pro-
ductos alimenticios aragoneses
que se distinguian por una serie
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les y sanitarias. Su creacion res-
pondia a una necesidad advertida
en el seno del ambito empresarial
aragonés, la de diferenciar ciertos
productos en base a su calidad. De
este modo, con la implementacién

de esta marca de garantia (que, por
Orden de 25 de julio de 2007 del
Departamento de Agricultura y Ali-
mentacion del Gobierno de Aragon,
fue sustituida por la denominacion
de marca C'alial) se pretendia lo-
grar un mejor posicionamiento
de estos productos dentro de los
mercados, impulsando, ademas,
la economia agraria. Asimismo,
con este espaldarazo institucional
se lograria mantener la poblacion
rural dedicada a su cultivo y, por
ende, se estaria ofreciendo al con-
sumidor una garantia de calidad en
sus compras.

Con la creacién y posterior im-
plantacion de esta marca (cier-
tamente exitosa, a tenor de sus
resultados sociales y economicos),
el mercado agroalimentario arago-
nés ha experimentado un ‘boom’
extraordinario en los ultimos
tres afios; asi, gracias a la marca
C'alial, Aragon ha visto aumentada
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su némina de productos ‘estrella’
de una manera espectacular, y es
que a las denominaciones de ori-
gen (y denominaciones de origen
protegidas) existentes en nuestra
tierra se ha sumado ahora toda una
serie de productos agroalimenta-
rios (tanto naturales como trans-
formados) que estan logrando que
la gastronomia aragonesa alcance
cotas de reconocimiento y calidad
hasta jamas imaginables. De este
modo, productos tan variopintos
como el arroz, la borraja, la cecina,
la conserva de cerdo en aceite, la
fruta protegida con tratamientos
integrados, la miel, la morcilla, el
queso, las pastas del Maestrazgo,
la trenza de Almudévar o el turrén
negro han sido distinguidos recien-
temente con esta marca, revolu-

El sello de calidad ha impulsado muchos productos, como el aceite de la comarca del Aranda.

cionando de una manera increible
tanto el mercado agricola como el
sector de la restauracion.

El secreto del éxito

Actualmente, la industria agroali-
mentaria en Aragén es, por volu-
men econdmico y de produccion,
el sequndo sector industrial de la

region, por lo que, a efectos eco-
nomicos, se hacia necesaria desa-
rrollar una politica ‘proteccionis-
ta' de los productos de la tierra
para mantener el sector y generar
empleo. El caldo de cultivo para
llevar a cabo dicha empresa era
ciertamente favorable, por cuanto
Aragon resultaba una Comuni-
dad generadora de productos muy

apreciados por los consumidores. El
desarrollo y la posterior implanta-
cion de la marca C'alial, por lo tan-
to, no fue sino un paso natural que
habia que dar y que Aragdn lo hizo
sin dudarlo lo mas minimo. Tras
implementarse la marca C'alial,
no tardod en salir a la palestra toda
una extensa ndmina de productos
amparados bajo esta distincion, lo

ARAGON, UN LUJO PARA LOS SENTIDOS (CULINARIOS)

Como si de dos piezas que encajan perfectamente

se tratara, riqueza gastrondmica y restauracion van
de la mano por cuanto las excelencias de la primera
se plasman en las creaciones de la seqgunda gracias

al talento culinario de los cocineros. Por eso, de

nada serviria contar con un ubérrimo abanico de
productos con denominacion de origen o con marca
de calidad alimentaria si no se tuviese, también, un
buen canal de difusion de los mismos. Y Aragon, por
suerte, puede presumir de contar con una nutrida

red de restaurantes de gran calidad y reconocimiento
en los que dar a conocer tanto el talento de sus
cocineros como las excelencias gastronomicas de

la tierra. Sin animo de realizar un extenso recorrido
por todos los restaurantes que, por tradicion y peso,
deberian ser incluidos en esta breve disertacion, nos
limitaremos a realizar un breve repaso de aquéllos
que, ultimamente, han sido premiados por su buen
hacer y sus excelencias culinarias. Empezaremos, pues,
por Zaragoza, para mencionar —parada obligatoria— el
Bal D'onsera, poseedor de una estrella Michelin; La
Bastilla, a cuyo frente esta el cocinero José Ignacio
Aciron, que fue elegido responsable de la restauracion
del pabelldn de Aragon en la Expo; El Chalet y el
Gayarre, dos referentes zaragozanos de la cultura

culinaria aragonesa; el restaurante Las Torres, en
Huesca, poseedor también de una estrella Michelin;
y el Lillas Pastia, también en Husca, exposeedor de
una estrella Micheliny a cuyo frente esta el afamado
cocinero Carmelo Bosque, duefio del reconocido
restaurante zaragozano La Granada y elegido
recientemente como mejor cocinero aragoneés.
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El restaurante Bal D'onsera tiene una estrella Michelin
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Angel Conde de EI Chalet (arriba) y Javier Carcas de Casa Pedro (abajo).

que significo todo un guifio al sec-
tor agroalimentario, amén de un
reconocimiento, un espaldarazo, a
la riqueza gastrondémica de Aragon.

Hoy, doce afos después de
la puesta en marcha de aque-
lla primigenia marca de Cali-
dad Alimentaria, la industria
agroalimentaria en Aragén ha
experimentado una  regenera-
cion plausible en amplias zonas
del territorio de la Comunidad.
Y es que, hoy en dia, la industria
agroalimentaria se antoja como
la unica punta de lanza capaz de
hacer frente, con el valor afiadido
y la diferenciacion por bandera, al
mercado globalizado, y en Aragdn
esa batalla la esta ganando lo au-
téctono. Porque aqui se producen
productos diferenciados partiendo
de producciones agrarias especifi-
cas, y el consumidor apuesta por

ellos, desde el vino hasta el aceite,
pasando por la fruta o el jamon,
entre muchos otros.

Por todo lo anterior, huel-
ga decir, pues, que la aportacion
gastronémica al desarrollo econd-
mico y social de la Comunidad esta
siendo, de un tiempo a esta parte,
capital, y esto es algo que no ha pa-
sado desapercibido para la Unidad
de Economia Agraria del Servicio
de Investigacion Agroalimentario
del Gobierno de Aragon, que cen-
tra su actividad en el estudio de
los condicionantes que mejoren la
competitividad de las agroindus-
trias de la Comunidad, concreta-
mente las de aquéllas centradas en
la produccion de productos tipicos
de la region.

Apoyo institucional

Calidad agroalimentaria y desarro-
llo de |a restauracion suelen ir de la

mano, y Aragon no es una excep-
cion a este respecto. De un tiempo
a esta parte, Aragdn no sélo ha ex-
perimentado un gran desarrollo en
cuanto a la promocién, difusion y
asentamiento en el mercado de sus
productos mas emblematicos y de
mayor calidad, sino que también ha
visto cdmo su sector de la restau-
racion crecia exponencialmente en
calidad y reconocimiento gracias a
la confluencia, en él, de dos facto-
res fundamentales: el talento culi-
nario de sus cocineros y la ya men-
cionada calidad de los productos
autoctonos (véase despiece sobre
los principales exponentes culina-
rios de Aragon).

Se podria decir, por lo tanto, que
lo aragonés, gastrondmicamen-
te hablando, esta de moda, y no
faltariamos a la verdad; ya la Ley
de Turismo de Aragon consideraba
la gastronomia como un recurso
turistico de primer orden, e inclu-
so el viceconsejero de Turismo de
Aragon, Javier Callizo, siempre se
ha mostrado convencido del po-
tencial de la gastronomia de esta
tierra, hasta el punto de poner en
marcha un Plan de Gastronomia,
un proyecto que reune a entidades
publicas y privadas y profesionales
de la gastronomia y el turismo.

Si a todo ello, ademas, le suma-
mos todas aquellas otras inicia-
tivas apoyadas por instituciones
de diversa indole y que inciden
directamente en la promocion de
la gastronomia aragonesa, nos en-
contramos con que Aragon posee
una ‘cultura gastrondmica' cierta-
mente envidiable.

Y para muestra, varios botones;
en primer lugar, y para centrar
este asunto en la actualidad, des-
tacar que entre enero y abril se
esta llevando a cabo un certamen
de restaurantes organizado por la
Asociacion Profesional de Em-
presarios de Hoteles y Restauran-
tes de Zaragoza y Provincia (HO-
RECA), en el que los restaurantes
concurrentes preparan unos platos
que optan a un premio en un con-
curso (se valora su elaboracion, sus
ingredientes y su presentacion) y
que, mientras dura el certamen, los
restaurantes tienen dichos platos
en su carta, para que los clientes



puedan probarlos. Los premios de
dicho certamen se entregaran el
proximo mes de abril en el trans-
curso del Festival Gastronomico
de Zaragoza, que se desarrollara
en el Auditorio de la capital ara-
gonesa y que este afio celebrara
su segunda edicion avalado por el
increible éxito obtenido el afio pa-
sado.

Como segundo ejemplo de pro-
mocion gastronémica cabe desta-
car las 'l jornadas gastronomicas
de Semana Santa (recetas de
Cuaresma)', organizadas por el
Ayuntamiento y en las que partici-
pan un total de veinte restaurantes
zaragozanos hasta el proximo 26
de marzo. La iniciativa, que corre
a cargo de Zaragoza Turismo, se
ha organizado conjutamente con
HORECA Restaurantes y la Junta
de Coordinadora de Cofradias de
Zaragoza, y premiara al restauran-
te que prepare el mejor menu de
Cuaresma.

Ademas de estas dos mues-
tras de promocién gastronomica,
también hay que destacar que el
Ayuntamiento de Zaragoza co-
labora todos los afios con la aso-
ciacion de bares en su tradicional
Concurso de Tapas, o que, por
ejemplo, la Diputacion Provincial
de Zaragoza hace lo propio con la
marca Ternasco de Aragon en el
desarrollo de su exitoso concur-

El Jamdn de Teruel, el preferido de los franceses... y de los aragoneses.

so de bocadillos de ternasco de
Aragon, y que también ha llevado a
cabo recientemente las Il Jornadas
Gastronomicas de la Provincia
de Zaragoza, dirigidas a profesio-
nales y que sirvieron para mostrar
las numerosas posibilidades de los
productos gastrondmicos de la
provincia y sus distintas opciones
de elaboracion.

En definitiva, que la gastrono-
mia aragonesa vive un momento
dorado y que hay que disfrutar

de ¢él. Las pruebas que demues-
tran esta afirmacion, tan diversas
como elocuentes. Pero, por lo pa-
radigmatico, asi como anecddti-
€o, nos quedaremos con una: un
reciente estudio financiado por la
Unidn Europea y elaborado por el
Centro de Investigacion y Tecno-
logia Agroalimentaria de Aragon
(CITA), ha revelado que el jamon
serrano preferido por los france-
ses es... el Jamon de Teruel. Ahi
esnada..m

EL SECTOR AGROALIMENTARIO, MIMADO POR LA DGA

Si bien es cierto que el funcionamiento del engranaje
agroalimentario aragonés arroja unos buenos resultados
tanto econdmicos como sociales, el hecho es que buena
parte de su éxito hay que buscarlo no en sus propias exce-
lencias (ya existentes desde mucho antes de que surgiesen
las denominaciones de origen y las marcas de calidad)
sino en las constantes ayudas publicas recibidas para su
promocion y desarrollo. Y es que no se empezaron a ver los
brotes verdes que la industria agroalimentaria aragonesa
podia producir hasta que algunas entidades locales (ayun-
tamientos y agrupaciones de empresarios, en su mayoria)
comenzaron a disefiar rutas gastrondmicas, predecesoras
y germen de los grandes planes estratégicos dedicados al
turismo gastronémico acometidos por la administracion
de la Comunidad Autéonoma y que tratan de englobar a
todos los agentes del mundo de la restauracion. Asi, el
éxito de los platos locales, la formacion de los nuevos
profesionales de la restauracion, la investigacion culinaria

y la innovacién en la restauracion son, en la mayoria de
los casos, producto de la inyeccion econdmica publica que,
si bien se realiza con fines loables, en algunas ocasiones se
antoja desequilibrada por cuanto olvida otros parametros
y campos de actuacion en beneficio del espectro ‘en alza’,
en este caso el del turismo, la alimentacién y la industria
alimentaria. Y es que, a este respecto, no se debe de olvi-
dar que, independientemente de la calidad de los produc-
tos y los restaurantes aragoneses (innegable y merecedora
de reconocimiento per se), gran parte del éxito que ahora
tiene la restauracion en Aragon se debe al fuerte empuje
que desde |o publico se le ha dado a este sector; sin ir mas
lejos, en la consejeria de Industria, Comercio y Turismo de
la Comunidad de Aragon lleva ya tiempo acometiéndose
un plan gestor que atina a todos los agentes implicados

en el ambito de la restauracion para relanzar la gastrono-
mia del territorio (el Plan de Gastronomia de Aragon, que
arranco en 2005).




