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CUERPO DE JOTA

e sido invitado reciente-
mente a presentar en
Zaragoza una de las Jor--
nadas que integran el
programa ‘Verde que te quiero ver-
de’ sobre Agricultura y Alimenta-
C10n organizadas durante el pasado
mes de noviembre por el Colegiode
Ingenieros Agronomos de Aragon,
Navarra y Pais Vasco y el Colegio de
Ingenieros Técnicos Agricolas de
Aragon, creadas al objeto de incenti-
var el interés general del gran publi-
co hacia la actividad agraria y resal-
tar laimportancia del sector agroali-
mentario para la sociedad.

El tema que me tocé en suerte
- fue el de la Innovacion Verde por
medio de la Biotecnologia aplicada a
la Agricultura y el ponente era nada
menos que José Ignacio Cubero,
doctor Ingeniero Agronomo, doctor
en Clencias Biologicas y Catedratico
de Genética y Mejora de Plantas de
la Universidad de Cérdoba. Y yo alli,
~ humilde plumilla, compartiendo
mesa con él. Del contenido de su
brillante ponencia me ocuparé en
otra ocasion. Hoy toca hacerlo de
Zaragoza, su hoteleria, hosteleria y
~ gastronomia. Gran nivel. Pocas ciu-
dades habra como la capital arago-
1esa que cuenten con tantos y tan
buenos hoteles. En esta ocasién ha
sido el Hotel Alfonso el que nos dio
cobijo, ubicado en el coso zaragoza-
no, en pleno centro de la ciudad,
donde comienza el popular “Tubo’y
su chorro de bares. Es un antiguo
edificio rehabilitado y decorado por
el famoso artista del interiorismo
Pascua Ortega. Ya en otras ocasio-
nesme ha tocado hacerlo, en el Hi-
berus para comer en su restaurante
gastronomico Celebris, en el Reina
Petronila o en el Palafox, todos ellos
pertenecientes a la misma propie-
dad, aunque con identidades dife-

~ renciadas. Precisamente es en el Pa-
 lafox donde reside el restaurante

- Aragonia, uno de los mejores come-
~ dores de hotel de toda Espafia, deco-
- rado con exquisito gusto por el pre-

. citado Pascua Ortega. La mayor sin-
- gularidad que aporta el restaurante

viene dada por la figura de su direc-

~ tory sumiller Jestis Solanas. El se

~ encarga de marcarla esencia desde

' lacocina (daigual quien oficie) has-
 talasala pasando porla bodega. Bo-
- dega que guarda alrededor de 2000
- referencias de todo el mundo per-

. fectamente acunadas.

Los ingredientes también alcan-

- zan especial protagonismo. Siem-

~ pre excelentes vengan de donde
~_Vengan y sison aragoneses, mejor

~ que mejor. Asi podemos encontrar-
- nosen la confeccién de los platos

~ aceltunasy aceites del Bajo Aragon,
~ tomates secos de Caspe, longaniza

~ de Graus, arroz bomba de la Comar-
- cadelas 5villas, cebollas de Fuen-

. tesdel Ebro, alcaparras de Ballobar o
~ melocotones de Calanda, que com-
~ parten despensa con sales exdticas

. como la negra de origen volcanico

- de Hawai, la Maldon ahumada con

- roble de Gales, la de Mallorca con

curry de St Lanka, la sal de vino tin-

~ tode Abadia Retuerta, la de Cadiz

- con hierbas provenzales, o 1a pi-

~ mientanegra de Sudafrica emplea-
- daen el marinado del roast-beef de
~ ternera con exquisito resultado.

Y aunque no desmerecen la ensa-

 lada Fatush de inspiracién libanesa

~ niel concepto mano-nipon del atiin
. 10jo templado con miso, sake y

- aguacate, fue con el Ternasco de

~ Aragon asado a bajo temperatura,

- un cordero de menos de tres meses
 alimentado con leche materna y ce-
~ reales naturales, con lo que me sal-

- taron las lagrimas de emocién y se

- e puso cuerpo dejota. |



