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FELIX MORACHO,
PRESIDENTE
DE HUERCASA

e
«Lo que aporte

menos valor ‘
alasempresas
terminara
desapareciendo»

Huercasa es una empresa
horticola segoviana, fundada
en 1879, Elabora productos
vegetales de 52 gama y
exporta a numerosos paises.
Son praductos que mantienen
todas las propiedades del
fresco, pero que gracias aun
tratamiento ligero de calor
tienen una vida Gtil mas larga.
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La industria agroalimentaria se enfrenta al reto de la robotizacién
y la innovacién en un sector preocupado por el mantenimiento del
empleoy la calidad de los productos. Invitados por El Norte de
Castilla y Vitartis, seis de los maximos representantes de Castillay
Leon abordan esta materia en un espacio patrimonial, Cuéllar, y
durante una degustacion gastronomica. El resultado: la apuesta por
los valores y, sobre todo, por la biisqueda de la felicidad. C"

~
GABRIEL
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ANDRINO
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n atardecer en
Cuéllar supone
empezar por sa-
borear los aromas
de una villa tran-
quila rodeada de
arte paciente que
despide una nor-
mal jornada del
mes de junio. El
calorhabia abra-
sado por el dia pero el langui-
decer del ocaso se abordaba en
silencio. Sin quejido. Natural.
Un grupo de empresarios y re-
presentantes de la industria
agroalimentaria de Castilla y
Le6n visitan juntos por prime-
ravez la iglesia de San Martin,
situada cerca del castillo y de-
clarada Monumento Artistico
Nacional en 1931. El inmue-
ble, una de las mejores mues-
tras de la arquitectura de la vi-
11a, se abre a los visitantes para
mostrarles, entre otros secre-
tos, el ‘Triptico del Descendi-
miento’, de Benson, que alber-
ga en su interior. El respetable
enmudece ante lo que tiene
enfrente y solo a la salida bro-
tan los comentarios sobre la
belleza del lugar. Saben que
este templo es una de las tres
sedes que alberga la vigésimo
segunda edicion de Las Edades
del Hombre, bautizada con el
nombre de ‘Reconciliare’ y que
se puede visitar hasta el mes
de noviembre en la localidad
segoviana,

Para este selecto grupo, for-
mado por Félix Moracho
(Huercasa), Francisco Hevia
(Calidad Pascual), Pedro Ruiz
(Pago de Carraovejas), Juan
Luis Rivero (Azucarera), Al-
berto Garcia Torés (Granja
AGM) y Juan Manuel Cocha-
do (vicerrector de investiga-
cion de la USAL), junto con
la consejera de Agricultura y
Ganaderia, Milagros Marcos,
ésta era una ocasion unica
para hacer la visita juntos.
Asistian a uno de esos place-
res sensoriales, de interpre-
tacion subjetiva, que resul-
tan dificiles de contar. Como
el de la gastronomia conver-
tida también en experiencia,
ala que cada uno adhiere sus
propios calificativos.

Invitados por El Norte de
Castilla y Vitartis (Asociacion
de Industria Agroalimentaria
de Castilla y Leon), la expe-

dicién se dejo llevar por el en-
canto de la calles de esta her-
mosa villa de menos de
10.000 habitantes, cuyo atar-
decer terminé conduciendo,
despacio, hasta otro de sus
rincones mas sabrosos: el res-
taurante La Traviata. El local
se ofrece, cogueto, en un pe-
quenio salon decorado con es-
pejos y plateria en el que se
permite un méxime de cator-
ce personas para garantizar el
disfrute que se persigue en
un lugar como ese. Sentados
ala mesa, empieza la degus-
tacion, que firma el cocinero
Rubén Gomez, capaz de in-
ventar, en menos de 24 ho-
ras, un exquisito mena ela-
borado con los productos que
le proporcionaron las empre-
sas invitadas, El reto era muy
alto pero, a tenor de las opi-
niones de los comensales, el
chef superé el listén.

Elentrante
Llega el entrante: mouse de
garbanzos con crema de be-
renjena, sardina ahumada,
aceite de perejil y cebolla mo-
rada. La suavidad que produ-
ce en el paladar la mezcla de
estos productos encoge los la-
bios de los comensales, que
se Sorprenden ante este sa-
bor, mientras comparten sus
primeras impresiones sobre
una realidad que estan vivien-
do ya en sus empresas, en pri-
mera persona: la transforma-
cion digital y la industria 4.0,
«Hemos de ser capaces de
avanzar en la tecnologia, pero
hacerlo compatible con la ga-
rantia del empleon, empieza
enmarcando la consejera Mi-
lagros Marcos, fiel defensora
de una gestion tecnificada en
las explotaciones agrarias pera
ligada al desarrollo del sector
primario. El reto no es peque-
foy, de hecho, Félix Mora-
cho augura «un gran debate
social a nivel internacionals
sobre el impacto de la roboti-
zacion en el empleo. El pre-
sidente de Huercasa se mues-
tra convencido de que «se va
a destruir mucho trabajo, pero
también se va a construir mu-
choy, y advierte de que glos
que aporten menos valor a las
empresas, desaparecerany.
No obstante, lo importan-
te del reto tecnolo- ——

- N A B
ENTRANTE REMOLACHA Y ENDIVIA PULPO ALCACHOFAS

Mouse de garbanzas con crema de berenjena, Endivia fusionada al vacio con caldo de jamén, perejil y Pulpo al vacio con aceite de pimentdn y mouse de patata Alcachofa confitada con una capita de jamdn debajo y una
sardina ahumada, aceite de perejil y cebolla morada. aceite con foie de pato, jamon crujiente, un velo de bloody con un aire de remolacha. yema de huevo a baja temperatura encima.

mary de remolacha y esferificaciones de modena con una
tierra de remolacha.
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Elfuerte. El castillo de
Cuéllar completa el mapa
de lugares hermosos que

visitar en la localidad
segoviana

PEZ MANTEQUILLA

Pez mantequilla con coco, estragdn y mantequilla con unas
gotas de ajo negro para darle un toque de regaliz.

——— gicono es el como,
sino el qué y el para qué, se-
giin la reflexion del director
de Responsabilidad Corpora-
tiva y Comunicacion de Ca-
lidad Pascual, Francisco He-
via, que esta seguro de que el
objetivo es que los seres hu-
manos vivamos mejor. i eso
lo tenemos en cuenta, lo va-
mos a hacer bieny.

La aportacion de Francisco
Hevia orienta enseguida el de-
bate hacia la importancia de
los valores de la empresa, has-
ta el punto de garantizar que
solo las entidades que se han
mantenido firmes en ellos han
sido capaces de superar la cri-
sis. Es mas, se lleg6 a apuntar
que ya hay industrias avanza-
das que estdn contratando fi-
lésofosy para gestionar desde
la cercania. «Ese maridaje se
empieza a hacer necesarion,
se dijo, como el de la comida
con el vino, o lo que el sumi-
ller de Pago de Carraovejas,
Angel Alba, describia en ese
mismo momento como «laar-
monia de los sonidos con los
liquidosy, para definir la gas-
tronomia. Alba habia servido,
para acompanar el entrante,
un Quinta Luna 2015 (cien
por cien verdejo), sin crianza
en barrica y con certificado
ecologico. Un vino graso, pro-
fundo y complejo que paso
cinco meses sobre las liasen
deposito de acero inoxidable.
La fusién con una sardina ahu-
mada y una mezcla muy es-
pecial de verduras se convir-
ti6 en una fiesta.

«Vamos a trabajar menos
horas, vamos a vivir mejor,
pero eso hay que hacerlo de
una forma responsabley, se-
guia explicando Hevia, res-
tando importancia a 1a adver-
tida pérdida de empleos como
consecuencia de la robotiza-
cion, al asegurar que ¢habra
quizds menos empleo tal
como lo conocemos ahora,
pero eso no significa que ga-
nemos menos ni que vivamos
peory. ;Como hacerlo?, se
planted la mesa. «Invirtien-
do en la formacién en valo-
res. Las crisis nos hacen vol-
ver a lo fundamentaly.

El planteamiento filosofi-
co dio mucho de si en los mi-
nutos posteriores de la con-
versacion. «No dudo que nos

VA
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pueda ayudar mucho un filé-
sofo para innovary, aportaba
el vicerrector de investiga-
cién de la Universidad de Sa-
lamanca, Juan Manuel Cor-
chado, que no olvidaba que la
industria 4.0 ha surgido «para
luchar contra la falta de pro-
ductividad» y que entendia
que el objetivo «no es tanto
que la gente trabaje menos
como que vaya mejor el ne-
gocion. Competir con otros
paises es dificil porque, a su
juicio, «necesitamos maqui-
nas que nos permitan hacer-
lo, ya que con nuestro estado
de bienestar no podemosy. El
problema esta en la ausencia
de mecanismos y de metodo-
logia, como apuntaba después
Alberto Garcia, propietario de
la granja de desarrollo ovino
AGM, en Olmedo (Vallado-
lid) que, como conocedor del
sector productor, no escon-
dia las dificultades que supo-
ne incluso llevar informati-
zada la mera gestion de la ex-
plotacion. Aunque en este
ambito las cosas van mas des-
pacio, este empresario valo-
ra avances tan importantes
como el hecho de que un
cliente suyo de otro pais pue-
da conocer desde el primer
momento, y a través del or-
denador, la trazabilidad inte-
gra de cada animal que le lle-
ga, Eso le provoca una gran
sarisfaccion porque, aunque
sabe que la referencia del sec-
tor primario esta en la indus-
tria, agricultores y ganaderos
lo estdn haciendo bien.

Laremolacha

«Laremolacha estd especta-
culary, sorprendia, arrancan-
do su intervencion, Juan Luis
Rivero, consejero delegado
de Azucarera, mientras los co-
mensales degustaban ya el se-
gundo plato: endivia fusiona-
da al vacio con caldo de ja-
mon, perejil y aceite con foie
de pato, jamén crujiente, un
velo de bloody mary de remo-
lacha y esferificaciones de mo-
dena con una tierra de remo-
lacha. Espectacular la mezcla
presentada en una especie de
milhojas que rompia en el pa-
ladar. El asentimiento en la
mesa ante la expresion de Ri-
vero fue general, tanto con
este plato como con el que les

LECHAZO

Lechazo deshuesado tras haberle mantenido mds de un dia al
vacio, servido como un carpacho de lechazo asado con tierra
de aceituna y por otro lado, un trozo de carne con tandore

rebajada con yogur griego y mezclado con helado de tomillo.

O

«El objetivo es trabajar menos
y vivir mejor pero hay que
hacerlo de forma responsable»

sorprenderia poco después:
pulpo al vacio con aceite de
pimentén y mouse de patata
con un «aire de remolachay.
«;Trabajar bien -se pregun-
taba el responsable de la in-
dustria azucarera-? Estoy con-
vencido de que el concepto
de efectividad estd unido al
de felicidadw, apuntaba, vol-
viendo a sorprender a mas de
un comensal. Rivero esun
convencido de que lo que va
a cambiar es la forma de tra-
bajar y, en ese sentido, la res-
ponsabilidad social corpora-
tiva no es una barrera, sino lo
contario. «Yo tengo como va-
lor que mi empresa tiene que
ser sostenible a largo plazo, y
mi obligacion, por mis valo-
res, es mirar por esa sosteni-
bilidads. En ese contexto, la
tecnologia juega un papel fun-
damental, hasta el punto de
que, tirando de la experien-
cia de Azucarera, la digitali-
zacion esta llegando al cam-
po a pasos agigantados. «Sino
tienes washapp no puedes ser
agricultor», sentencio Rive-
ro. El resto de la mesa asen-
tia, sobre todo Pedro Ruiz, di-
rector general de Pago de Ca-
rraovejas, quien se felicitd
ante sus compaferos por no
sentirse qun bicho raro» cuan-
do se habla de tecnificar el
sector. Su inquietud le lleva
a irun paso mais alld y a bus-
car sistemas diferenciados que
hoy le permiten gestionar da-
tos y mejorar la calidad. «Si
cuiddramos esto, tendriamos
mds contenta a toda la cade-
na de valory, apunté como
base de una filosofia que les
ha marcado como diferentes
y que se ha completado inter-
namente con la contratacién
de un ingeniero de Telecomu-

nicaciones en la empresa.
—_—

_A

POSTRE

Dulce de chocolate con un cremoso de aceite de oliva,
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— > Detodoellose
hablaba mientras se degusta-
ba el segundo vino de la vela-
da, un Crianza 2014 (tempra-
nillo 74%, cabernet, 12% y mer-
lot, 9%) elaborado con uva de
suelos francos calizos con ar-
cilla de los que brotaron cepas
que hoy tienen veinte afios.
Lavendimia se hace a mano,
con el mismo esmero que el
delaseleccién delacopaenla
que se bebe porque, como ex-
plicé Ruiz, en esto también
hay arte. La delgadez de 1a pea-
naylacurvadelacopadotaa
este utensilio de unalinea muy
femenina, que parece prolon-
gar el sabor del vino. Con el
resto de los cuatro que se de-
gustaron, ocurrié lo mismo.
Cada vino, su copa.
Alamesaseguian llegando
los platos. El cuarto —alcacho-
fa confitada con una capita de
jamon debajo y una yema de
huevo a baja temperatura en-
cima- fue el que més le habia
costado elaborar al cocinero,
por la dificultad de eliminarla
hebra y la acidez de esta ver-
dura. Para ello afiadio un alga

|
TRES SEDES ,
PARA UNA EXPOSICION

«La humanidad estd necesitada de reconciliacién asi
como de paz, fraternidad, amistad y conciencia de uni-
dad», decia el Obispo de Segovia, César Franco, horas an-
tes de inaugurar ‘Reconciliare’, la XXII edicion de Las
Edades del Hombre que se puede visitar en Cuéllar. La
muestra de arte sacro arranca en la Iglesia de San Andrés,
continua por la de San Martin y finaliza en la de San Es-
teban y se compone por cuatro capitulos titulados ‘Hie-
ri-Antaio’, ‘In figura-Por ejemplo’, ‘Hodie-Hoy’ y ‘Sem-
per-Siempre’. Franco invita a visitarla porque «no se tra-
tainicamente de un tema de fey, sino que atafie a todo
aquel «de buena voluntad que aspire a ser hombrey.

«Hemos de ser capaces de ganar
calidad con la tecnologia y que
sea compatible con el empleo»

«Los productos de nuestra
industria agroalimentaria son
perfectos para la gran cocina»

natural antioxidante, con la
que consiguié el mismo efec-
to que el limon. Pero lo que
contribuy6 a firmar el éxito
del plato fue el maridaje con
el vino blanco que ofrecié el
sumiller, un Ossian 2014 (cien
por cien verdejo) elaborado a
partir de racimos enteros, sin
despalillar, y fermentado en
levaduras autdctonas. La vuel-
ta a los blancos tras haber pro-
bado un tinto sorprendio en la
sala, en la que se seguia comen-
tando la importancia de la in-
novacion. «Para la cocina ha
sido fundamentaly, reflexio-
naba Rubén Gomez, el chef
del restaurante que, con toda
humildad, compartié el avan-
ce que se ha aplicado en los fo-
gonesy las facilidades que eso
ha provocado en su sector. O
lo que es lo mismo: «Los pro-
ductos de nuestra industria
son perfectos para la gran co-
cinay. «El problema es de hon-
radez a la hora de comunicary,
aportaba después Juan Luis Ri-
vero, descartando cualquier
intento de ocultacién al con-
sumidor. ¢Algunos dicen que
comemos de manera ma4s ar-

tificial -se sumaba Félix Mo-
racho-, pero eso es demagogia
barata. El reto es transmitirlo
de una forma mas clara» y esta
reflexion condujo a defender
las seguridad alimentaria y las
medidas de calidad espanolas.

El pescadoylacarne

Elencuentro enfilaba ya la rec-
ta final, Se habia degustado el
pez mantequilla con coco, es-
tragon y mantequilla (Pascual)
con unas gotas de ajo negro
para darle al conjunto un to-
que de regaliz, y el lechazo des-
huesado tras haberle mante-
nido mas de un dia al vacio ser-
vido por un lado, como un car-
paccio de lechazo asado con
tierra de aceituna y, por otro,
un trozo de carne con tando-
re rebajada con yogur griego y
mezclada con helado de tomi-
llo. Para acompaniar la carne,
pero con vocacion de quedar-
se hasta el postre, el vino ele-
gido fue Anején 2009, servi-
do en la copa de mayores di-
mensiones que albergabala
mesa, lo que puntualizo su pla-
centero sabor tras haber pasa-
do doce meses en barrica de ro-

ble francés y otros 36 en el dor-
mitorio de botellas. El dulce
de chocolate y los sugerentes
postres con los logos de las em-
presas participantes de esta
aventura gastronémica termi-
naron ensalzando los encan-
tos de un encuentro entre la
industria agroalimentaria y la
alta cocina que se cerrd vol-
viendo al origen, a la villa de
Cuéllary a su cita con el patri-
monio y con el arte. «Lo que
ha cambiado Cuéllar... Hace
tiempo parecia un pueblo en
ruinasy, apuntaba uno de los
comensales antes de recordar
que la muestra que habian vi-
sitado cuando empezaba a atar-
decer habia dadola vueltaala
historia de esta villa. Cualquier
historiador que se acerque al
pasado de Cuéllar y su Tierra
se topard con el antagonismo
entre hidalgos y pecheros, por
un lado, pero sobre todo, con
el antagonismo entre la villa
y los lugares de su alfoz, en base
alas relaciones de dominio que
ejercieron los primeros sobre
los segundos. Tal vez ahora la
situacion sea distinta; entre
otras causas porque, explican
los historiadores de la zona, los
pudientes han rescatado el ver-
bo «reconciliarey y esto ha con-
tribuido a que todos se vean
por igual. Ese es, precisamen-
te, el lema de Las Edades del
Hombre con el significado de
«volver a las amistades o atraer
y acordar los animos desuni-
dosy. La de esta cena cologuio
tuvo mucho de amistad y nada
de dnimos desunidos. Lo que
empezo siendo un sabroso atar-
decer en la villa de Cuéllar pue-
de tornarse en un tecnolégico
amanecer de la industria agroa-
limentaria. La receta quedé cla-
ra: aplicar filosofia y, sobre todo,
ser feliz.

A Mena magistral.
En menos de 24 horas, el
cocinero de La Traviata y
todo su equipo, en Cuéllar,
idearon un fantéstico
ment con los productos
otorgados por las empre-
Sds. :: GABRIEL VILLAMIL



