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‘El arte efímero’
retrata al pastelero
Paco Torreblanca
GASTRONOMÍA
:: EFE. La Diputación de Alicante
ha elaborado un documental sobre
el maestro pastelero Paco Torre-
blanca, titulado ‘El arte efímero’,
que recoge su trayectoria vital y
profesional desde sus comienzos
hasta la actualidad. Un documen-
tal que deja un sabor muy dulce.

EN BREVE

Paco Torreblanca.

Demuestran la relación
molecular entre diabetes
y pérdida de memoria
SALUD
:: EFE. Investigadores del Centro
de Investigación Príncipe Felipe
(CIPF) de Valencia y de la UCLM
han podido determinar que, en pa-
cientes afectados por diabetes, la
ausencia de una molécula regula-
dora de la insulina, la IRS-2, tiene
consecuencias en los procesos de
adquisición de la memoria. Una es-
peranzadora nueva vía de estudio.

Hallan dos fósiles
de escorpión de hace
290 millones de años
PALEONTOLOGÍA
:: EFE. Un grupo de científicos
alemanes anunció ayer el hallaz-
go, cerca de la ciudad de Chem-
nitz, de dos huellas fósiles de es-
corpión de unos 290 millones de
años. Fueron descubiertas a cin-
co metros de profundidad, y se re-
conocen perfectamente las fuer-
tes pinzas, la cola y cuatro pares
de patas completas.

Rusia retoma los vuelos
a la Estación Espacial
Internacional
CIENCIA
:: AGENCIAS. Una nave rusa Soyuz
despegó ayer rumbo a la Estación
Espacial Internacional (ISS) desde
la base de Baikonur (Kazajstán). El
lanzamiento se produjo después de
que los viajes a la ISS fueran retra-
sados para revisar la seguridad de los
vuelos tras el accidente de un car-
guero espacial ruso no tripulado que
se estrelló en agosto en Siberia.

:: EP
MADRID. Un total de 40 muje-
res han relatado en el libro ‘El
bosque y yo’ sus experiencias
personales relacionadas con la
ecología y el mundo de los bos-
ques, con motivo de la celebra-
ción del Año Internacional de
los Bosques de Naciones Unidas.
Entre las mujeres que han par-
ticipado de manera desinteresa-
da en el proyecto, que presentó
ayer la editora de Casiopedea
Ediciones, Pilar Tejera, en la Fun-
dación Biodiversidad, se encuen-
tran profesionales relacionadas
con la actividad ecológica y bio-
lógica en diversos ámbitos y or-
ganizaciones internacionales.

Así, la activista y primatólo-
ga Jane Goodall colabora con el
relato ‘Bosques y Esperanza’ en
el que reflexiona sobre los árbo-
les como creadores de ecosiste-
mas; la directora de la Fundación
Global Nature, Amanda del Río,
ha escrito el ‘Bosque Habitado’;
la piloto Mercé Martí, el relato
llamado ‘A vista de Pájaro’; la di-
rectora de la Fundación Biodi-
versidad, Ana Leiva, con ‘La
fuente generosa de nuestros bos-
ques’; la directora de la Funda-
ción Félix Rodríguez de la Fuen-
te, Odile Rodríguez de la Fuen-
te, encargada de ‘Querido Arbol’,
y la modelo y embajadora climá-
tica de The Climate Proyect
Spain, Almudena Fernández,
que ha relato en ‘Semillas’ sus
vivencias y su proyecto sobre los
bosques.

El prólogo de la obra corre a
cargo de la directora de la Cáma-
ra de Comercio de España en
Nueva York y embajadora de The
Climate Reality Spain (división
española del proyecto de Al Gore
sobre el cambio climático), Bisi-
la Bokoko, que ahonda sobre la
necesidad de los bosques como
«ecosistemas imprescindibles
para la vida».

Junto a estas profesionales del
mundo de la naturaleza, se in-
cluyen los relatos ganadores y
finalistas del concurso que Co-
siopea Ediciones convocó con
motivo del ‘Año Internacional
de los Bosques’.

40 mujeres
relatan en ‘El
bosque y yo’
sus experiencias
en la naturaleza

:: SERGIO GALLEGO
MURCIA. Los más madrugadores
merodeaban media hora antes de
que empezara el curso por los ale-
daños de la zona que Media Markt
ha habilitado para llevar a cabo la I
edición del Curso de Cocina de ‘La
Verdad’. Algunos aprovechaban la
ocasión y toquetean los aparatos de
última generación que se pueden
ver en las vitrinas cercanas a la sala
de cocina, mientras observaban de
soslayo los últimos preparativos
que realizan los organizadores del
curso. El cocinero Firo Vázquez, de
El Olivar de Moratalla, llegó una
hora antes de que diera comienzo
el curso acompañado por Alfonso,
su mano derecha, una serie de uten-
silios de cocina y una buena rama
de olivo. «Trae buena suerte», me
dice mientras la coloca en la enci-
mera de la cocina.

Mientras Alfonso prepara los se-
senta vasos azules para hacer una
primera cata de aceite, los estudian-
tes van tomando asiento tras coger
un bloc de notas y una ficha de cata
que deberán rellenar más adelan-
te. «Tengo mucha curiosidad por lo
que nos van a enseñar en el curso,
sobre todo porque los cinco cocine-
ros son muy distintos», afirma Jua-
na Madrid, quien acude desde Isla
Plana (Mazarrón) para «aprender
el secreto de los platos de Cruz Gar-
cía (La Virgen del Mar)».

Muchos de los asistentes asegu-
ran tener curiosidad y ganas de
aprender cosas nuevas. Héctor Ro-
jas, cocinero profesional en Lorca,
busca nuevas técnicas y recetas con-
solidadas en la Región. «Me intere-
sa aprender las recetas de aquí, ya
que yo soy de fuera. Especialmente
las de Cruz, porque son tradiciona-
les y muy de esta tierra», asegura.

Asimismo, Margarita Virgós, una
de las alumnas más puntuales, ase-
gura que el verdadero empuje que
la ha traído hasta aquí ha sido «la
gran diversidad de cocineros que
compone el curso». Siete pantallas

de televisión con tres cámaras y un
operador de realización acercan de
una forma más clara el detalle y las
diapositivas que muestran los co-
cineros. Además, el micrófono ina-
lámbrico –tipo Madonna– que lle-
van los profesores hace más senci-
llo trabajar mientras se va explican-
do cualquier proceso. «Esto parece
un ‘show’ americano», apunta un
asistente. Pero también hay un gran
número de seguidores del toque per-
sonal, el giro de tuerca y la visión
vanguardista. Algunos esperan con
ilusión a los estrellados cocineros
Pablo González y Alfonso Egea, ex-
pectantes por ver «qué técnicas de
la alta cocina traen al curso». Y otros
buscan el desparpajo de Alejandro
Costa y Firo Vázquez. «Me gustan
mucho sus cocinas. Son sencillas,
pero con un toque personal», asegu-
ra otro alumno.

Algunos participantes en el cur-
so declaran abiertamente ser co-
cineros profesionales inmersos en
todo tipo de formación que pueda
aumentar sus conocimientos culi-
narios. «Me gusta un poco de todo,
porque creo que hay momentos
donde la cocina tradicional debe ser
la protagonista y otros donde está
bien aprender cosas nuevas de la
alta cocina», afirma Laura García.
Por otro lado, también hay entre
los alumnos verdaderos cocinillas

que se desenvuelven de maravilla
entre paellas de arroz y verduras o
arroces de caldero. «Me gustaría re-
forzar mis conocimientos de aficio-
nado tanto en arroces como en otros
platos más sofisticados», declara
Francisco López.

La primera sesión del curso estu-
vo dedicada al aceite de oliva virgen
extra, ingrediente principal de Firo
Vázquez, quien además de regentar
el soleado (Guía Repsol), es miem-
bro del panel oficial de Catas de Acei-
te de la Región. «Creo –dijo
Vázquez– que es muy interesante
que empiecen a despertar sensacio-
nes que hasta la fecha no han esti-
mulado. Quiero que huelan y que
prueben todo lo que llegue hasta sus
manos para así poder registrar un

Los aprendices del hechicero
Arranca el I Curso
de Cocina de
‘La Verdad’ con
sesenta alumnos
enamorados de
la gastronomía

buen número de referencias olfati-
vas y gustativas».

Libreta en mano, los alumnos –la
mayoría– toman nota de las clasi-
ficaciones del aceite que Firo va ex-
plicando. Saben, porque Firo lo ha
adelantado, que seguidamente van
a hacer una cata profesional de acei-
te y no quieren perderse a la hora
de puntuar. «El mundo del aceite
de oliva es como el del vino, en
cuanto a que tienes que catar mu-
cho, pero además es científico, se
rige por unos parámetros que uni-
fican su valoración a nivel mun-
dial», afirma el chef.

Tras la pequeña introducción al
mundo del aceite de oliva, Firo
Vázquez explica hasta dieciocho téc-
nicas diferentes para aromatizar, dar
color y cocinar con el aceite de oliva
y, aunque la maceración debe ser de
unas tres semanas, el chef enseña
cómo aportar sabor a unas simples
y deliciosas anchoas en salazón. Por
último, los alumnos verán y proba-
rán algunos productos con los que
se trabajan actualmente en El Oli-
var de Moratalla como son el caviar
cítrico, y las hojas ‘Sechuam Button’
y ‘Oyster Leaves’. O lo que es lo mis-
mo; hojas con sabor a ostra y las ‘flo-
res de la electricidad’. Qué cosas,
¿verdad?

��· Vídeo en laverdad.es

Firo Vázquez, ayer con los alumnos del I Curso de Cocina organizado por ‘La Verdad’. :: VICENTE VICENS/AGM

El cocinero Firo Vázquez
llegó acompañado de
una buena rama de olivo.
«Trae buena suerte», dijo

Los alumnos probaron
el caviar cítrico, las hojas
con sabor a ostra y las
‘flores de la electricidad’
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