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— TENDENCIAS

EEEENEN NUTRICION La gastroboténica, una técnica que utiliza las
plantas como ingredientes en las comida, se populariza entre los chefs

El uso de las hierbas y plantas
se vuelve mas comiin en la cocina

Elena Paucar. Redactora
sociedad@elcomercio.com

ntroducir la botdnica en la
cocina no fue dificil para
Evarist March Sarlat. Este
botdnico catalin se abrié
paso en el mundo de la gastro-
nomia con su amplio conoci-
miento referente a hongos, se-
millas, plantas yhojasque pasan
desapercibidasenlanaturaleza.
¢Qué eslagastrobotanica? Fs
elusodeplantasenlacocina. Y
este guri estuvo en Guayaquil
precisamente para hablar de
esto. Anteungrupodechefsse
refirid al valor de las hierbas y
especias que rodean, muchas
de la cuales son consideradas
‘hierbas malas’, aunque en
realidad son condimentos,
aromatizantes, colorantes y
saborizantes 100% naturales.

El aroma del laurel y del ro-
mero, la peculiar pimienta ro-
sadamuy cominenBarcelona,
el penetrante olor del orégano,
el hinojo consusabor extrema-
damente fuerte yalavezsutil...
Los platillos blancos y relu-
cientes sobre los cuales repo-
sabacadaunadeestasespecies
naturales resaltaron sobre una
mesa,enunadelascilidassalas
del Casal Catali.

“Es increible la cantidad de
especies que hemos olvidado.
Los estudios referentes a la
gastronomia de los romanos
sefialan que utilizaban mds
de 140 especies”. Actualmen-
te, seglin March, en el mundo
existen por lo menos 250 000
especiesyunasl0000hansido
utilizadas como comestibles,

Pero cada dia va perdiéndo-
se su uso. Solo para tener una
idea-sefiala- el 50% de laener-
gia que recibimos de nuestra
dietalaconformanapenastres
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ks En contexto
La gastrobotanica también
ha llegado a lujosos hoteles
de Espana. Los especia-
listas dicen que la clave es
asociar la naturalezayla
comida. Es decir, volver al
campo y recuperar el pro-
ducto en su estado puro con
“respeto al ecosistema”y
evitando la contaminacion.

especies:arroz, trigo y maiz.

Marina Marcia, administra-
doray profesoradel Casal, des-
tact este conocimiento ances-
tralquedauntoquediferentey
saludable a la comida. A la vez
resaltd 1a necesidad de explo-
rar nuevas hierbas y especies,
perosiempre con la asistencia
de un botinico especializado,
pues no todo es comestible en
lanaturaleza,especialmenteen
elcasodeloshongos.

Solo por citar un caso lo-
cal, March menciond el gran
aporte de las hojas de plitano
yrecordélapreparaciéndeali-

« Evarist March Sarlat, especialista en Botanica Aplicada, hablé con un grupo de chefs.

mentos tipicos del pais, como
lashayacas. “Estoes fantdstico.
No solamente hay un proceso
de coccitn con una planta sil-
vestre, para qué voy a ponerlo
en una olla si tengo una hoja;
sino que ademés aporta aro-
mas y sabores al plato”.

Este bidlogo v especialista
en etnobotdnica -estudia la
relacidn entre las plantas v los
gruposlocales- tienemas del5
afios de experiencia. Ha dado
asesoria a uno de los mejores
restaurantes del mundo, El
Cellerde CanRoca, enEspafia.

Ese centro es dirigido por el
chef Joan Roca y ha obtenido
algunas estrellas Michelin.

También ha colaborado con
la Universidad Auténoma de
Barcelona y con el renombra-
dochef Ferran AdridenEl Bulli
Foundation. En febreropasado,
March disfrutd de los aromas
del fin de invierno en Girona
(Catalufia), zona cercana al
mar Mediterrineo y donde se
registran unas 3 900 especies:
ajedreas, berros, verdolagas,
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caléndulas, mostaza salvaje...

Susrecorridos decamposon
parte de un proyecto de recu-
peracion de especies vegeta-
les, junto con el reconocido
chef Joan Roca. Hasta ahora
ha logrado analizar unas 400
especies yalrededorde 40 son
utilizadas en El Celler.

Losespecialistas denominan
a la gastroboténica la “revolu-
cion verde delacocina”

A finales del afio pasado, en
Espaiia se desarrollo el I Con-.
greso Internacional de Gas-
tronomia y Nutricion, adonde
llegaron los mejores cocineros
ycocineras de Espafia.

Eneseencuentrosecitoalos
citricos, frutas y verduras que
crecen en el desierto, comoal-
ternativasen lacocina.

En encuestas ripidas, a tra-
vés de las pdginas especializa-
das, el 80% delosusuariosdice
que estaalimentacion alterna-
tiva “es excelente” y solo el 1%
calificade pésimo. En los foros
abiertos, la gente habla de més
beneficios paralasalud.
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