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Gastronomia

‘ Innolat convoca un concurso de cocina entre veinte alumnos de escuelas de hosteleria

Buscando a la mejor pareja de aprendices de chef

El premio serdn 1.500 euros para formacién y practicas de verano en un restaurante del Grupo Nove

DOLORES CELA
LUGO / LAVOZ

Fomentar la creatividad entre los
futuros chefs es el objetivo que
persigue el Concurso de Inno-
vacion Gastrondmica, en el que
participaran 20 alumnos de diez
escuelas de hosteleria de Gali-
cia, que trabajaran por parejas. El
premio consiste en una beca de
1.500 euros para formacién y el
acceso a practicas en alguno de
los restaurantes del Grupo No-
ve, segun recordd ayer Héctor
Lopez, chef ejecutivo de la em-
presa Innolat, que fabrica queso
crema bajo la marca Quescrem.
Es la que convoca el certamen y
la que impone como condicién
que este producto esté incorpo-
rado a las recetas.

Héctor Lopez explicé que la
idea de crear el premio, que ya
va en su segunda edicién, partié
de una reunién en la empresa, en
la que colabora como chef. «Nos
gusta trabajar con labase y yo les
recordé que cuando estudié co-
cina, hace ya 20 afios, valordba-
mos mucho que se nos prestara
atencién, posiblemente mas que
cuando entras ya realmente en el
mercado laboral».

Los alumnos tendran que ela-
borar un ment con un entran-
te, un plato principal y un pos-
tre y, como minimo, emplearan
dos variedades de queso crema.
El jurado valorara no solo el sa-
bor, que segun el chef es funda-
mental, sino también la innova-
cién y el modo moverse entre fo-
gones. «Queremos ver pruebas
de los nuevos usos de este tipo
de quesos, pero también el tra-
bajo en la cocina».

Jurado exigente

Eljurado estard examinando c6-
mo se manejan las diez parejas
en la cocina y valorara también
tanto el orden, como la limpie-
za 'y el trabajo en armonia entre
los dos futuros chefs.

1
Héctor Lépez durante la clase magistral que impartié a los alumnos en forma de showcooking.

Lo formaran Yayo Daporta, 1
Estrella Michelin, 2 Soles Rep-
sol y miembro del Grupo Nove;
César Romero Villena, profesor
en el Basque Culinary Center y
en la Escuela de Pasteleria del
Gremio de Barcelona; Héctor Lo-
pez, chef ejecutivo de Quescrem
y miembro del Grupo Nove; Ser-
gio Martinez Alonso, responsa-
ble de I+D+i de Quescrem,; Ele-
na Garcia Roca, coordinadora de
Gastroteq de Quescrem; y Alber-
to Traversa, co-editor y periodis-
ta de La Alacena Roja.

El centro en el que estudia la
pareja ganadora también tendra
su recompensa. Recibird un che-
que de 1.000 euros para adquirir

i Eljurado valorara

: el sabor, la

: innovacion, la

. limpieza y la

i armonia en el fogon

material y productos Quescremn
gratis durante un curso escolar,
por valor de 500 euros.

Cada una de las diez escuelas
que participan se encargoé de se-
leccionar alos concursantes, me-
diante la valoracién de recetas o
con un certamen previo.

Apuesta por la profesionalizacion
El concurso, segun Héctor Lo-
pez, es «un grano de arena en
la profesionalizacién de la hos-
teleria, desde la base». Los ga-
nadores tendran la oportunidad
de compartir los utensilios de la
cocina con uno de los chefs del
Grupo Nove.

Para Héctor Lopez «queda to-
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davia mucho por innovar, estan
apareciendo continuamente in-
gredientes nuevos, la industria
alimentaria dispone de departa-
mentos de I+D+i, que son de gran
ayuda y también tenemos al al-
cance las nuevas tecnologias».
«Tampoco hay que obsesionar-
se con la innovacién —afiadié—
porque la cocina es hacer las co-
sas bien y con personalidad y no
preocuparse solamente de hacer
cosas diferentes».

A la hora de disefar los me-
nus cada pareja tendra libertad
total a la hora de elegir las rece-
tas. La inica imposicion del con-
curso es que han de usar alguna
de las diez familias de productos
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PREPARATIVOS

Diez parejas. Tendran que
elaborar un ment con
entrantes, plato principal y
postre.

Queso crema. El ingrediente
principal. Deberan de usar al
menos dos tipos.

éDonde? En este mes en
la Escuela Superior de
Hosteleria de Galicia.

que elabora la primera industria
lactea gallega especializada en el
desarrollo, fabricacién y comer-
cializacién de queso crema.

La oferta de la industria lucen-
ses para incorporar a las prepa-
raciones del menu del concur-
so es muy amplia. Los alumnos
pueden usar variedades con al-
gas, pimienta rosa, aceitunas, de
queso manchego, de cabra, de
San Simén y de torta del Casar,
entre otros. La compaiiia lucen-
se invierte anualmente el 10% de
su cifra de negocio en la innova-
cién. La capacidad productiva
de la empresas, que lleva apenas
diez afios en el mercado, es enla
actualidad es de 2.200 toneladas.

Los alumnos ya conocen las ba-
ses porque Héctor Lopez les ex-
plicé la mecénica del concurso
enuna clase magistral, en for-
ma de showcooking, en la que em-
ple6 queso crema como ingre-
diente principal.

«Este es el segundo afio y po-
demos hablar con la experien-
cia del pasado, en que nos sor-
prendié muchisimo el alto nivel
y ver como los alumnos se lo to-
man en serio», dijo. «Nos gusto
mucho el ambiente y el compa-
fierismo —afladio— todos esta-
ban satisfechos por la experien-
cia, por conocer a los profesio-
nales y los que no ganaron, apo-
yaron igualmente a los que se
llevaron el premio».




