VILACARCIA | Covadonga Sal-
gado, la directora del Intec-

mar, Incidié ayer, en el mar-.

co de Acui, en el tema de las
biotoxinas. Aseguré que el
instituto que dirige realiza
una media de 17.000 anélisis
apuales para certificar que

“los productos que salen de

las rias gallegas cumplen a

.rajatabla todos los parime-
tros exigidos de legalidad ¥
"que por lo tanto los consu-

midores pueden estar plena-
mente tranquilos ala hora de
consumirlos.

«O método de control ten

unha frecuencia de mostraxe

- moi intensa e protexe axeita-

damente ao mercado, resal-
t6 Salgado. Con esta garan-
tia de calidad, Ia produccién
acuicola v en especial la del
mejillén en Galicia (donde.
se encuentra el 21% de toda
~la produccién B:b&mc estd
mmmmﬁmmm

- Ante el futuro omB_Ho enel

método a aplicar para realizar
1os estudios de biotoxinas, la

directora del Intecmar sefia-

16 que «Galicia cumpre coa

legalidade e seguira nes lifia .
__sempre».

La _oob.m&m de Allla
avisa a sus socios de

.queel préximodia8
~ expirael plazo para

larevision del censo

La <oN.

VILAGARCIA | El proximo lunes,
"dfa 8 de marzo, finaliza &l pla-

zo habilitado para la revisién
y reclamacién de anomalias
o errores en el censo de la
cofradia San Xulian de A Illa.
De hecho, la Xunta de Gali-

cia, obliga normativamente a

todos los positos a actualizar

‘sus censos de afiliados den-
tro del primer trimestre na-

tural del presente afio.

Actualmente se'puede con-
sultar dicha relacién de aso- -

ciados en la cofradfa y en la
lonja, que estd actualizado a
15 de febrero. Ante la impor-

' tancia de que no haya erro-
res en dicho listado, se insta

atodos los tripulantes, maris-
cadores o armadores a pie a-
que acudan a comprobar sus
datos personaies.. :
El aviso de ]a cofradia se ha-

ce exfensivo a todos aquellos : -
que conozcan a algiin socio -

que se encuentre de baja

por inactividad o por situa-

cién médica a que acudan a

cualquiera de estos dos_em- .
.plazamientos para compro-

bar gque no existen omisio-
nes o erratas.

- chas historias ante la atenta mi-

VILAGARCIA| L4 de ayer erala ci-
ta que muchos estaban esperan-
do en el marco de Acui. Llegaba
uno de los iconos'de la cocina

nacional e internacional. Martin
Berasategui es uno de los mas
prestigiosos chefs de Espafia y

también del panorama inter-

nacional. Cuenta que le gusta-
ba perderse entre las-callejue-
las antiguas de San Sebastiin y

que llegd a levantarse alas cua- .

tro de la madrugada en sus dias
libres para ir a Francia a apren-

der las nociones bésicas de pa-

naderia y charcuteria. =~ .. -,
A los 23 afios, al frente” va mmH
Bodegdn- Alejandro junto con

su mujer, recibid la primera es-
trella Michelin de su vida. Di-*-

ce que 1o se la esperaba, entre

otras cosas porque era la prime- .
| ravez que un GommmoH_ recibia
~ tal distincién. -

Ayer repasé mmﬁmm v otras mu-

rada de un centenar de estudian-

tes de hosteleria gallegos. Absor- .

bieron como esponjas los tru-
cos, los consejos y Ia forma de
trabajar al otro lado de la coci-
na de uno de los genios del ne-
gocio.

Les adelant que en ﬁuomnwmm
fechas podrén verle por latelevi-
s16n con un espacio propio v le
podran disfrutar a través de las
ondas de radio, aunque no pudo
confesar el dial todavia:

Preparé un jugo claro de crus-
taceos, caldo de chipirdn, cocot-
xas de bacalao con mejillones,
angulas y txacoli, y salmonetes
con escamas comestibles, que es
uno de los platos mas complejos
que muchos descubrfan por pri-

-

_Imera vez.-Ademas, ensefid co-
. mo se puede hacer un rodaba-~

llo- para cuatro a base de regar-
lo con aceite hirviendo.

Fue una masterclass que aca--

bé con sesién de fotos. Nadie
se queria perder la oportuni-

. dad de tenerle tan cerca: Me-

diante e video ensefid su coci-
na de 500 metros cuadrados, su

-restaurante y alguno de sus se-’

cretos. Casi todos se fueron con
ganas de encender los fogones

_al llegar a casa.

£l mmmmowo..bnﬁ.noow és hia mo

las grandes novedades de la pre-
sente edicion dela feria de acui-

_cultura de Galicia. Tras €l éxito

.” de participacién de ayer con Be- .
. rasategui, hoy coge el testigo el
‘| - restaurador del Pepe Vieira Ca-

* mifio da Serpe de Poio. Xosé To-"
rres Cannas esuno de los chefs -

gallegos reconocidos con una
estrella Michelin, avalado por

‘el sector y fundador del grupo

Nove de cocineros.
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VILAGARCIA | mmﬂmmmﬁmmﬁ es un
hombre de ideas claras. Confia

en la juventud de un buen coci- -

nero porque él ya pas6 por esa
tesitura. Ahora, desde su posi-
cién de privilegio en el panora-
ma nacional e internacional si-
gue disfrutando de los momoumm
como €] primer dia.

—:éPara tener la mejor coci-

nade Espafia hacen falta 500
- metros cuadrados ooEo_nﬂ la

suya? . .
—No, o es necesario. Asf wm ten-
go ya pero porque llevo 35 afios

- de profesién y hago videocon-

ferencias con Shangai, Teneri-
fe, Barcelona, Grecia o Madrid,
pero empecé con -una cocina
de 20 metros cuadrados, don-

‘de conseguimos la primera es-
- trella Michelin.

—éSe pueden hacer mu_no.pnmm
platos realmente excélentes en
nuestras propias casas? .

-—En casa de nuestras madres
siempre se ha hecho una gran

cocina y por eso tenemos un
pais longevo como el que tene-

Tmos. Mucho de lo que pasa aho-

> _mm 12.15 horas de hoy, como
ocurrié ayer, el cocinero tomara

las riendas de la parte mas inte-
ractiva de la feria. Se espera que
-el patio de butacas se vuelva a

quedar pequefio para m:um_.,mmn

- alos asistentes y una vez mds
se demostrard el modo de tra-

bajar de-una gran cocina de un

. gran restaurante. El espiritu de
- estasjornadas de acercamiento

al apsecto culinario es el de po-
tenciar el uso de los productos

raenlo culinatio tiene que ver

" con ellas y los gue hicieron las

recetas que hoy en dfa son tra-
dicionales, ersu tiempo fueron
las mas modernas, pero no sa-
bemos sus nombres ni sus ape-
Hidos. -

—éla memﬁm:..mﬂn_m con su
equipo de cocina es tan vi-

tal como puede mum...mnmw des- -

de fuera? .

—Es _Ewummn:._&w_m porque sin
ellos, yo no soy nadie. _
~—<&Y qué hay de la fusién de
culturas, recetas e Sm_.m&mm-
tes?

—La cocina ha amBOmﬁmmo. mu-
cho antes que la politica, que las

_fronteras no existen, aunque si -
“que tiene rafces propias.
~~&Qué prépara cuando tiene -

que comer algo rapido?
—Depende. Desde disfrutar de
la (iltima créacion o una buena
tortilla de patata, que ‘es acojo-
nante [riel.

—iCémo QmmEﬂm el BoBmu,-.

to actual de Ia cocina en Es-
pafia? . .
—Es el mas bonito, mas histori-

co y con'mejor saliud de toda su’

AA>mEmoowvv mﬂm.cm hoy con _E @mEn%onb de

acuicolas en la mesa y por ello. |

han seleccionado a dos mwmbawm .
embaj mmonm

Charlas técnicas

En la jornada de &msmﬁm de la
feria se han prograrhado cuatro
grandes charlas especializadas,
A as 10.15 horas, Luis Pérez Ca-
rrasco, director de la Divisién
Acuicultura hablar4 sobre las
nuevas oportunidades de ne-

gocio en el sector. A las 11 hotas,

historia y mucho de lo que vaa
pasar en los proximos afios en
este campo lo estamos prepa-
- rando ahora nosotros, abrien-
do muchos caminos. .
—éCon qué se queda de O&T
-cia 0 de su cocina?
—Sobre todo con su gente, con
el color de la tierra gallega y con
la éntrega de sus cocineros. Ade-
s aqui hay una humildad y un
-respeto impresionante.
—&Y qué opinidn le merece la
~ despensa de productos del mar
y de la tierra de Galicia?
—Pues que tenéis los mejores
¥ que sois la envidia de Smo mH
mundo. . . “
—éDespues de haber Em_mmo .
tanto por todo el mundo, en-
cuentra a Galicia muy cambia-
dadltimamente?
—La verdad es que si. He nota-
do que ahora esta tierra estd mu-
“cho mas abierta al mundo, co-
~mo también le pasa, afortunada-
mente, a otros sitios como Ca-
talufia & al Pais Vasco, pero con
-la misma humildad-que cuan-
do Galicia mmﬁmdm mas mme&bm.
da que ahora. .

Torres _mmﬁam |

Carlos Ruiz, adjunto a la direc-
cién general de Anfaco, centra-

“ra su discurso en la transforma-

cidén y comercializacién de pro- -
ductos pesqueros y a las 12.20
‘horas, JTavier Ojeda, gerente de
Apromar, hablara sobre mmmcﬁ,
dad alimentaria. ‘

Ya por Ja tarde, a las cinco, se
cerrard este apartado con'la in-
tervencién de Jests Diaz, de la
Diputacién de Huelva, sobre
>nEanm .




