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DEMOSTRACION. £/ cocinero Jordli Butrén muestra la elaboracion de un plato en una de las conferencias del Congreso Jaén Aove, que
se clausuro ayer en la Institucion Ferial.

Alas siete y cuarto de la tarde de ayer, en la Sala Guadalquivir del Centro de Convenciones
de la Provincia de Jaén —en Ifeja— se hacia algo inhabitual y que seguro que nunca antes
se habia visto. Todos los asistentes brindaban con una copa de chacoli en la mano. Asi
acababa el primer Congreso de la Gastronomia del Aceite de Oliva Virgen Extra, que ha
servido para que esta provincia ponga encima de la “mesa” los buenos ingredientes para
convertirse en un referente gastronémico.

El aceite de oliva virgen extra es el bastion, pero no el tnico protagonista de una “receta”
con mucho futuro. Los productos agroganaderos, la belleza de sus paisajes y, sobre todo, la
brillante generacién de cocineros que se esta “cociendo” seguro que muy pronto haran que
muchos turistas vengan a Jaén, simplemente, a llenar la barriga o a deleitarse con platos
inconfundibles. Este era el “gusto” que dejo el congreso cuando se clausurd. No obstante,
antes de que se cerraran las puertas no se dejo que se enfriara el deseo de preparar ya la
segunda edicién. Por eso, tanto el presidente de la Diputacién Provincial, Francisco Reyes,
como el de la Asociacién de Restaurantes, Bares y Cafeterias de Jaén (Asostel), Antonio
Lechuga, se comprometieron a poner en marcha un segundo encuentro ante el éxito de
esta edicion.

Francisco Reyes ve en la gastronomia como una gran oportunidad para Jaén: “Este
congreso nos ha servido para aglutinar todo nuestro potencial. Ademas, dentro de la
estrategia de “Paraiso de encuentros”, que demuestra las posibilidades para realizar
cualquier evento. Estoy seguro de que tendra continuidad y que se hara un segundo
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congreso, aunque ahora llega el tiempo de reflexionar para planificarlo”. Ademas, el
presidente de la Diputacién Provincial redundé en las oportunidades que surgen para Jaén
y su principal sector productivo, que es el del aceite de oliva, con su vinculacién a la
cocina de alta gama”. “Hay dos grandes productores de nuestro oro liquido. Uno son los
meédicos y otro los cocineros. Si les decis a la gente que lo compre y lo consuma, os hara
caso”.

FELICIDAD. El presidente de Asostel, Antonio Lechuga, defini6 el congreso como un sueno
hecho realidad. “Jaén es un gran destino y se ha convertido en un referente nacional en la
cocina. Estoy convencido de que pasara el tiempo y todavia continuaremos hablando de
este encuentro”, manifesté. Asimismo, continué: “Quiero destacar la enorme respuesta de
los profesionales de la hosteleria. Tenemos que reconocer el trabajo y la dedicacién de los
cocineros de Jaén. Tengo claro que se trata de un encuentro que era necesario. Vamos a
otros certdmenes y constatamos la importancia que se le da al aceite de oliva. Sin
embargo, aqui es donde nace y teniamos que hacer este tipo de apuestas”.

El diputado de Turismo, Manuel Fernandez Palomino, destacé el enorme nivel de los
profesionales de los fogones: “Estamos ante una generacién de cocineros sensacional.
Todavia no tenemos estrellas Michelin, pero estoy convencido de que con este gran trabajo
no tardaran en llegar”. También resalté un aspecto fundamental que forma parte del
enorme avance de la gastronomia jiennense: “Veo a los cocineros y me encanta el
companerismo que hay entre ellos. Existe una sana competencia. Ademas, hemos dado un
paso muy importante para sellar una alianza entre aceiteros y cocineros. Estoy
convencido de que esta sintonia nos darda muchas alegrias”. El congreso ha tenido
jornadas intensas gracias al interés que han despertado las explicaciones de muchos de
los asistentes. Han pasado cocineros que lucen estrellas Michelin y lideres de los fogones
con muchos seguidores por su especial concepcioén de la cocina.

El Congreso Jaén Aove se desarrolld en el Centro de Convenciones de la Provincia de Jaén.
Un universo de olores invadia a los visitantes nada mas acceder al edificio. Ademas, se ha
conseguido dotar de contenido cada una de las salas. Catas de vino y de aceite convivian
en salones paralelos, mientras que en las salas de mayores dimensiones se escuchaban
las explicaciones de los referentes de la cocina. Ademads, durante el acto de clausura, se
rindi6 homenaje a la Escuela de Hosteleria de la Fundacién Cruzcampo, que dirige
Fernando Martinez, por su implicacién en el acto. Los alumnos recibieron una gran
ovacién encima del escenario.

PREMIO. ANTONIO CASTRO GANA EL
CONCURSO

El encuentro contd con un concurso de cocina. Se denomind “Solo Jaén” y conté con nueve participantes, que
accedieron a la fase previa. El lunes se celebraron las dos semifinales, que dejaron a los seis finalistas que se
disputaron ayer el primer premio. Era una competicion especial, ya que todos los platos con los que se
participaba se tenian que elaborar sin fuentes de calor, es decir, eran platos frios. Tomas Rueda, José Maria
Melero, Antonio Castro, Sergio Fernandez, Angel Carruano y Juanjo Mesa pasaron a la gran final. El premio
consistia en una estancia de cinco dias para dos personas en la Escuela de Cocina Aingeru para acudir a clases
magistrales impartidas por cocineros que cuentan con estrellas Michelin. El galardén esta patrocinado por
Bodegas Astobiza y cuesta mas de 3.000 euros. El presidente de la Diputacién Provincial, Francisco Reyes, fue el
encargado de pronunciar el nombre del ganador. Fue Antonio Castro, que se dirigié al publico para dar las
gracias por el galardon.

INTERES. UN BROCHE DE “ORO” MUY ESPECIAL

Guillermo Cruz y Dani Lassa, de Mugaritz, fueron los encargados de impartir la Ultima conferencia de un congreso
que contd con una enorme expectacion. Intervinieron después de Jordi Butron, que no solo hablé de como
elaborar un plato, sino que puso en practica algunas técnicas para incluso persuadir a los clientes de la manera de
degustar la comida. Nacho Manzano generé un enorme interés durante la mafiana, ya que cuenta con dos
estrellas Michelin y novedosas recetas culinarias. También paso por el Centro de Congresos y Convenciones Paco
Morales, del restaurante Noor de Cérdoba, que ha conseguido la dltima estrella Michelin que ha venido a
Andalucia. No obstante, ayer por la tarde, también hubo catas, como la que dirigié Emilio Mata, de Distribuciones
La Torre, que hablé de los vinos Bai Gorri y de la original arquitectura que tiene su bodega. Sin duda, un evento
culinario que ha sido capaz de centrarse en el universo del aceite de oliva pero extenderse a otros ambitos de la
gastronomia.




