EDITORIAL

Pocos hogares son los que todavia no han puesto en marcha
la Operacidon Navidad. Son dias de hacer planes, de citara
nuestros seres queridos, de obsequiarles con algtin regalo,
de compartir risas y recuerdos alrededor de una opipara
comida o cena. Pero no nos engafiemos: la crisis aprieta y,
por lo tanto, el consumidor se vuelve mas precavido, asi
como exigente, al realizar sus compras navidefias, ya sea
deregalos o de los alimentos y bebidas con los que vayan a
deleitar a sus invitados.

Precios que se compararan como nunca, calidades que se
buscaran como pocas veces... Todo para estar alaaltura

sin dejarnos el bolsillo en ello. Varios estudios apuntan

que el presupuesto navidefio de las familias espafiolas

ha descendido un 50% en tan solo tres afios. La partida
destinada a alimentos y bebidas representa todavia un 33%
de dicho presupuesto.

Alimentos y bebidas de calidad que si ademds son de nuestra
tierra pondran el broche de oro a unas veladas donde el calor
de nuestros mas allegados y la magia inundan cadarincén
delacasay delaciudad. Materias primas como productos
gourmet y ecolégicos donde priman sabory calidad; unos
tomates de los de verdad para guisar; arroces de primera
calidad; carnes, aves y embutidos selectos; panes, dulces y
postres exquisitos... Todo lo necesario para rematar estas
fechas con uninmejorable sabor de boca.

iFeliz lecturay Felices Fiestas!
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SANA'Y DE CALIDAD

ENTREVISTA CON JOSEP CARDONA, DIRECTOR DE FORN | PASTISSERIA CARDONA

“Pese ala crisis, esta Navidad no deben faltar
una barra de ‘torro de crema’ yunas neules”

La familia Cardonalleva
desde 1885 elaborando
pan, bolleriay pasteles
paralos habitantes de
Corberay su comarca.
Su negocio ya es, adia
de hoy, el decano en
dicha poblacién del Baix
Llobregat.

|

® Qué productos presentan
ustedes esta Navidad?

Todos los que acompafian es-

tas fechas tan sefialadas, como tu-

rrones de crema, de almendra, de

avellana o de chocolate; barquillos,

polvorones, panetones, roscones
de reyes, etc. También pastele-
ria salada, que esta teniendo cada
vez mas aceptacion para las fechas
de Navidad, y caterings para cele-
braciones. Todos con nuestro dis-
tintivo y que ejemplifica nuestro
lema, que no es otro que calidad y
servicio.

-;Cual es la receta de Forn
i Pastisseria Cardona para
continuar siendo una refe-
rencia 126 afios después de su
creacion?
Calidad y servicio, como le he co-
mentado anteriormente. Calidad
en las materias primas, en el pro-

ceso de elaboracion, manipulacion
y exposicion de nuestros produc-
tos, y servicio esmerado en nues-
tras tiendas y en otros canales de
distribucion ante cualquier de-
manda de nuestros clientes.

-Su pan se consume en
toda la comarca y es un refe-
rente. ;Cual es el secreto?

La calidad de un buen pan radica
en el proceso de elaboracion. Son
pocos ingredientes: harina, agua,
sal y levadura madre. Un buen
amasado, una fermentacion larga
y adecuada y una buena coccién
hacen el resto. El resultado sera
un pan crujiente y duradero. Nada

que ver con el pan que se vende en
algunos supermercados y gasoli-
neras. El secreto es hacer las co-
sas bien.

-;Y en cuanto alabolleriay
la pasteleria?
La pasteleria industrial, con los
cromos y los envases atractivos,
ha sido el causante del despresti-
gio de la bolleria tradicional bien
hecha en el desayuno y la merien-
da de nuestros hijos y nietos. Los
productos industriales elaborados
con grasas aumentan la obesidad
y colesterol de nuestros peque-
fios. Desde la pasteleria artesana
reclamamos a los padres que vuel-

van a la bolleria tradicional, sana y
recién hecha. Un buen croissant y
una buena ensaimada del dia re-
cién hechos son deliciosas y sa-
ludables en su justa medida. Y lo
mismo con la pasteleria.

-Usted tiene wuna gran

perspectiva de como ha cam-
biado la demanda de pan, bo-
lleria y pasteleria. ;Qué opina
al respecto?
Lapasteleria catalanaestinicaenel
mundo en cuanto a su vinculacién
a las fiestas tradicionales: turrones
y neules de Navidad, roscon de Re-
yes, bufiuelos de Cuaresma, Mona
de Pascua, pastis de Sant Jordi....
La costumbre contintia vigente y si
ha habido algtn cambio es que el
producto es més pequefio porque
también lo es el nicleo familiar.

-;Cuales son sus planes de
futuro, desde una perspecti-
va de 126 afios?

La crisis esta siendo importante
y afecta el consumo. Pero las tra-
diciones contintian arraigadas y
vamos hacia un consumo més res-
ponsable y selectivo, por ello estoy
convencido que, pese a la crisis,
esta Navidad no deben faltar una
barra de torré de crema y unas
neules. Incluso nosotros nos adap-
tamos a la demanda preparando
bandejas de turrones en porcio-
nes para que el cliente pruebe los
diferentes tipos de turrén sin te-
ner que quedarse una barra de

cada. @

www.pastisseriacardona.com
Tel. 936501411
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ENTREVISTA CON JOSE JOAQUIN HERRERA,
CULTIVADOR DE TOMATE DE COLGAR

“Lagente quiere recuperar
los gustos tradicionales
y comer tomate con

gusto a tomate”

El tomate de colgar, Tomata de Penjar, es un produc-
to tipico de la zona costera castellonense de Alcala
de Xivert que requiere para su produccion el clima
benigno del Mediterraneo. José Joaquin Herrera, con
la empresa que lleva su nombre, es uno de sus princi-
pales productores con mas de 500 toneladas anuales.

® Qué hace tnico al Toma-
ta de Penjar que elaboran
ustedes?
La calidad de su sabor no pue-
de compararse con los tomates
hibridos que habitualmente en-
contramos en el mercado. Ca-
lidad que se nota también en
el sabor y el gusto y su larga
duracién.

-Sin embargo, no todo el

tomate que se vende en forma
de ristra es auténtico Tomata
de Penjar...
Efectivamente. Muchos de esos
tomates que el consumidor en-
cuentra en determinados es-
tablecimientos son hibridos
criados con proteinas de forma
intensiva y que no tienen la ca-
lidad de nuestro producto. Pue-
den venderse cosidos en ristras
o ser mas bonitos a la vista, pero
el gusto no es comparable.

-;Cudles son las caracte-
risticas del Tomata de Penjar
que le han llevado a ser reco-
nocido con una marca de ca-
lidad CV de la Generalitat
Valenciana?

Lo cultivamos en unas huertas
ubicadas entre el mar y la mon-
tafla y con unas aguas cuyo ni-
vel de sal es el adecuado para
que tengan su sabor tipico. El
cultivo es con semillas mejora-

das naturalmente afio tras afio.
Sembramos en marzo-mayo y
recogemos entre julio y octubre
de forma manual. Los almace-
namos y los cosemos manual-
mente en ristras de entre 15 y
20 tomates bajo demanda. Todo
ello bajo los mds estrictos con-
troles de sanidad y calidad.
-Cada vez se ven mas ris-
tras de sus tomates cosidos a
manos en las tiendas. ;A qué
se debe?
A que la gente quiere recuperar
los gustos tradicionales y comer
tomate con gusto a tomate, tan-
to para untar el pan como para
cocinarlos. Nuestro tomata asa-
do o al horno es un complemen-
to perfecto para cualquier plato.
Y puede ser un elemento pri-
mordial en ensaladas, guisos,
salsas, sofritos, etc., tanto na-
videfios como durante todo el
afo. El que lo prueba, repite.
-Incluso su conservacion
es un ahorro a lalarga, ;jno es
asi?
Por supuesto. Nuestros tomates
pueden consumirse entre cuatro
y seis meses después de haber-
se cogido y mantienen su sabor,
algo impensable con la mayoria
de tomates que se venden en la ac-
tualidad. Y sin necesidad de con-
servarlo en la nevera. @

www.tomatadepenjarherrera.com - Tel. 646 532 588

tomata_penjar_herrera@hotmail.com
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1 -Salvador Catasus SL
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-Fruits Pique SL !
-Granero Catalunya SL ,
Sabadell, Gironay resto de :
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Catalunya: !
-Frutas vamp SL i
-Supermercados Novavenda i
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(www.novavenda.com) '
-Gros Mercat i
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Tu tienda de proximidad de confianza

D Punt Fresc lleva 55 afios poniendo al alcance del consumidor productos frescos de la
maxima calidad, entre los que destacan frutas y verduras, hortalizas, carne y pescado

Una alimentacién sanay equilibrada debe incluir alimentos frescos ricos en proteinas (pesca-
do, carney huevos)y alimentos frescos ricos en vitaminas, minerales y fibra (frutas, verdurasy
hortalizas). Su efecto saludable se obtiene cuando estos alimentos se consumen en variedad y
diariamente, por lo que es fundamental contar con una tienda de proximidad de confianza, don-
de adquirir productos frescos y de calidad que beneficien nuestra salud y la de nuestra familia.
En este terreno desarrolla su actividad Punt Fresc, una cadena con mas de 50 tiendas con un
objetivo comun: ser el referente de los establecimientos de productos frescos de proximidad.

os productos frescos, fru-
tas, verduras, hortalizas,
carne y pescado son la base
de una alimentacion sanay,
por ello, desde Punt Fresc se trabaja
cada dia no sélo por acercar sus me-
jores productos frescos al consumi-
dor, sino también por transmitir sus
conocimientos sobre alimentaciény
salud a sus consumidores. De hecho,
la calidad y variedad de la gama dis-
ponible en sus establecimientos, la
voluntad de cercania y la vocacién
por el producto fresco definen la
personalidad de la firma. Esta filoso-
fia es la que también define los pla-
nes de expansién de la compafiia.

CERCA DE SUS CLIENTES

El proyecto de futuro de Punt Fresc
pasa por seguir creciendo cerca de
los clientes con la mejor oferta de
productos frescos, algo de agrade-
cer en un mundo que avanza hacia
la sociedad globalizada. Que se esté
dando una revalorizacién y un re-
descubrimiento de lo local y de lo
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Arrossaires del Delta de I’Ebre, S.C.C.L.

proximo indica que los habitos de
compra y de consumo de la pobla-
cién estan cambiando, apostando
por adquirir productos sanos, fres-
cos y de calidad, cuyo consumo es
mas o menos inmediato, hecho que
ayuda a mantener intactas sus nu-
merosas propiedades.

El cliente es el epicentro de la fi-
losofia empresarial de Punt Fresc.
De ahi que la firma se esfuerce
a diario por ofrecer una aten-
cién cercana y personalizada
que responda a las necesida-
des y demandas de sus
clientes. Para ellos,
al margen de
su labor me-
ramente como
proveedor, la
firmaponeen
marcha con-
tinuamente
numerosas
iniciativas que
repercutenyano
solo en su calidad

Ctra. Camarles - Deltebre, Km. 6,5
43580 Deltebre (Tarragona)

Tel. 9774878 00 - Fax 977487778

devida, sino también en su bolsillo.
Cestas de Navidad para obsequiar
durante estas fechas, un servicio
de catering fresco y saludable para
quedar a la altura en ocasiones
especiales, recetas y consejos de
compra, asicomo de un nutricionis-
ta, disponibles en su pagina web, y
un largo etcétera de servicios que
Punt Fresc pone al alcance de sus
clientes.
Su tarjeta de fideliza-
cién acaba de cerrar el
circulo, y es que todas
com-

www.segadorsdeldelta.cat

pras que una personarealice en los
establecimientos Punt Fresc irdn
acumulando puntos,que podracan-
jearen futuras adquisiciones, tanto
defruta,verduraopescado.Estaini-
ciativa contempla la posibilidad de
consultar periédicamente los pun-
tosacumuladosencualquieradelas
tiendasoatravésdeunaplataforma
exclusivaensuweb.

Un sinfin de posibilidades que
inciden en una calidad en mayus-
culas, ya no sélo en los productos,
sino en el servicio y en los conse-
jos nutritivos que la firma ofrece a
diario a sus clientes. Una calidad,
cabe sefialar, que no ha bajado el
listdn en estos tiempos de crisis,
donde alternativas saludables a

buen precio,

como las que

ofrece Punt

Fresc, nun-

ca estan de
mas. @

www.puntfresc.com

Broche de oro auna
temporada de cria excelente
D AVINOVA ofrece en sus paradas

de la Concepcid y la Boqueria
las mejores aves navidefias

esde 1907, la

familia Cap-

devila distri-

buye al por
mayor y al detalle aves,
foie, caza, huevos, cara-
coles y otros productos,
asi hasta mas de 1.000
referencias, algunas sélo
navidefias. En lo que a
estas se refiere, Aina Ca-
pdevila, representante
de la cuarta generacion,
nos explica que “este afio las pular-
das, capones, pavos y ocas que lle-
naran las mesas navidefias son de
las mejores que se recuerdan por su
carne exquisita y de gran sabor”. Los
motivos, segun ella, son “la excelen-
cia de las razas seleccionadas, la ca-
lidad de los cereales, los cuidados en
la cria en libertad (lenta y natural) y
la buena manipulacién posterior de
lacarne”. Porello, durante estas fies-
tas atenderan a centenares de pedi-
dos en las dos paradas que AVINOVA
tiene en los mercados de la Boqueria
ydelaConcepcid, algunos ya cocina-
dos: “Queremos que nuestro cliente
disfrute de las aves navidefias aun-
que no sepa o no tenga tiempo para
cocinarlas. Por ello, le ofrecemos
piezas cocinadas enteras, como el
capon relleno a la catalana, pularda
con trufa, pato asado o la pintada
con setas. Y para los que no las quie-
ran enteras, tenemos redondos de
las mismas aves, rellenos a la catala-
na, foie, jamén y queso, etc.”, sefiala
Capdevila.

AVINOVA, ademas, distribuye
productos de alimentacién a res-
taurantes y comercios especializa-
dos,manteniendosuactividad todo
el afio con otros productos como
son las aves, caza (fresca de octu-
breafebrero), foie, congelados, etc.
Aina Capdevila sefiala que son “una
de las paradas y distribuidores de
referencia en lo que a caza se refie-
re. En nuestras camaras nunca falta
la perdiz salvaje, el faisan, el conejo
de bosque, la liebre del Pirineoy de

Aragén, el jabali o el ciervo.” Y por
otro lado, el foie, “donde contamos
con toda la variedad de foie crudo
de pato o de oca y un gran surtido
de foie mi-cuit,” apunta Capdevila.

RELEVO GENERACIONAL

La cuarta generacién, “de forma
lenta pero con muchas ganas”, va
tomando cada vez mas peso en la
empresa. “Nuestro reto es mante-
nerlacalidad actualy mejorarla co-
mercializando productos gourmet
de proximidad y apostando por la
tecnologia”, sefiala Aina Capdevila.
Los perfiles de Facebook y Twitter
estan activos, publicitan lamarcay
generan negocioy, el afio préximo,
una nueva web pondra a la venta
todas sus referencias. 104 afios de
historia y de productos avicolas al
alcance de un click. @

avinova

mercat concepcio
mercal boqueria

N, merce

www.avinova,.es

www.avinova.es
contact@avinova.es
Concepcio. Parada 69-76

Tel 934 588 505

Boqueria Parada 703-707.

Tel 933011337
www.facebook.com/avinova/
Twitter: @Distriavinova
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PRODUCTOS PAR A CELIACOS, SIN GLUTEN, MACROBIOTICOS, PARA BEBES ...
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C. Valéncia 186 - 08011 Barcelona ALIMENTACION BIOLOGICA - Lideres en productos frescos: Carnes al corte, frutas
T. 93 453 15 73 - info@bioespacio.com y verduras, lacteos, quesos y derivados, congelados, panes, proteinas vegetales
: Y ¢ COMIDA PREPARADA: Platos precocinados + EL SUPER-BIO: Todo tipo de alimentos
T “S?mﬂﬁ Egg < fﬂigf{ ('] biologicos envasados - Cumidl;. para animales - Higiene y cmméticapbiatégica :
T Pirkdng E Discos, libros y papeleria: Ropa y calzado + Utensilios de cocina - Objetos de regalo
y decoracion - COMPLEMENTOS DIETETICOS - BELLEZA: Productos de bioestética -
Servicio a domicilio [ ACTIVIDADES: Cursos de cocina y nutricion.

www.bioespacio.com
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|[deas de postin para vestir

|las mesas navidefias

D Caprabo felicita las Navidades a sus clientes aportando ideas
gastronomicas de valor como son los exquisitos entrantes que podemos

obtener a partir de los productos Eroski SeleQtia

Si hay un denominador comun entre los millones de anfitriones que recibiran a sus familias y amigos
en sus casas durante las fiestas navidefias, es sin duda el mimo y empeiio que dedicaran alaelec-
cion de los productos, la preparacion de los platos y el cuidado de cada detalle y de que lavelada se
desarrolle exitosamente. En este entramado, la calidad de los productos utilizados y la composicion
de los platos servidos sera fundamental. Sin embargo, y en contra de la creencia popular, la calidad
no esta reiiida con unos precios asequibles y, precisamente, este es el mensaje que Caprabo lanza
asus clientes alavez que les desea las mejores Fiestas: su gama de productos Eroski SeleQtia esta
compuesta por articulos gourmet a precios increibles que dejaran el mejor sabor de boca.

Ya sea en forma de productos para el desayuno (cerea-
les y zumos), para picar (aceitunas y patatas chip), deli-
catessen (langostinos, pulpo, foie, salmén y aceites de
oliva virgen de la mejor calidad), dulces (turrones, trufas
y bombones) o de los muchos tipos de tartas que ofrece,
la gama de productos Eroski SeleQtia est4 avalada por
la Unién Espafiola de Catadores, expertos en el analisis
sensorial de los alimentos. Se trata, pues, de productos
elaborados con los maximos estandares de exigencia y
calidad, arométicos, sabrosos y con una cuidada presen-
tacion, lo que los convierte en la opcién idonea para aga-
sajar a nuestros invitados en cualquier ocasion especial.

MARCA LA DIFERENCIA DESDE

LA HORA DEL APERITIVO

Aqui te proponemos algunas recetas sencillas y rapidas
que, de lamano de la chef Mireia Carbd y con el menor de
los esfuerzos, haran que todos queden fascinados. Todas
las propuestas para hacer de tus aperitivos verdaderas
experiencias gustativas utilizan como ingredientes algtin
producto de Eroski SeleQtia.

MIREIA CARBO, LA
ARTIFICE DE LAS RECETAS

Hay personas que descubren su vo-
cacion desde bien pequefias, y éste
esel casodelachef Mireia Carbé: se
formé en laEscuela de Hosteleriay
después de haber puesto en practi-
casusaberhacer en diversos restau-
rantes,y en el suyo propio, cambid
los fogones por el aula de cocina del
Club Social Caprabo. Desde enton-
ces,ademds de impartir sus clases,
ha escrito tres libros y colabora en
diversos medios de comunicacion.
Su proposito es hacer que la cocina
sea unaopcion divertida,amenay
sencilla para cualquieraqueselo
proponga, y lo ha conseguido con
gran éxito con sus recetasy sudon
para comunicarlas.

—

Tapita de langostino y mozzarella
12-15 unidades

-15 langostinos salvajes crudos SeleQtia
-15 mini mozzarellas

-Aceite de oliva

-Flor de sal SeleQtia

-Crema balsamica SeleQtia

Para el rebozado:
-2 huevos
-Harina
-Panrallado

Pinchad en los palos de las brochetas una gamba
y una bolita de mozzarella intentando que esta
quede envuelta por la gamba. Rebozad cada bro-
cheta con haringa, huevo y pan rallado. Freidlas, a
ultima hora, con aceite bien caliente. Servid las
brochetas con unas gotas de crema balsamica
SeleQtia.

Dados de foie con higos
12-15 unidades

-2 bloques de foie gras SeleQtia 100g
-10 higos secos

-1vasito de vino dulce Pedro Ximénez
-Flor de sal SeleQtia

-Tostadas de pan crujiente

Cortad los higos y ponedlos en remojo con el vino dulce
durante 30 minutos. Pasado este tiempo, escurrid los
higos y reducid el vino hasta conseguir un jarabe. Servid
dados del bloque de pato con higos sobre las tostadas
de pan crujiente y un poco de la reduccion. Acabad con
unos granitos de flor de sal.

Canapé de pimientos
12-15 unidades

-1bote de pimientos del piquillo SeleQtia 230g
-150g queso fresco de cabra

-1bote de anchoas en aceite de oliva

-8 nueces peladas

-Crema balsamica SeleQtia

Mezclad el quedo con las nueves troceadas y 6
anchoas picadas. Haced canelones en forma de
espiral con los pimientos y servidlos con un chorrito
de crema balsamica.

Pulpo “afeira” al revés
12-15 unidades

-1 paquete de pulpo cocido SeleQtia 200g
-2 patatas

-2 cucharadas de pimienta roja

-Aceite de oliva virgen SeleQtia

-Flor de sal SeleQtia

Hervid las patatas. Chafadlas hasta conseguir un puré
con la pimientarojay un buen chorro de aceite de oliva.
Sobre cada rodaja de pulpo haced una “montafiita” de
puré rojoy unos granitos de flor de sal.

Canapé desalmén alaitaliana
12-15 unidades

-2 paquetes de salmén ahumado noruego SeleQtia 100g
-200g de queso ricotta o matd

-1cucharada de salsa pesto

-Huevo hilado

Mezclad el queso con el pesto. Haced pequefios

canelones con el salmény el relleno de laricottay
acabadlos con el huevo hilado. Decorad al gusto.

€] EROSKI]

SELEQTIA smensos



