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Pasion por la
gastrono

JOSE MARIA GALIANA

Hervé Medina naci6 en Perpignan
hace 32 afios, cursoé tres afios de
estudios en una escuela de hoste-
leria tradicional, se formo en el
Gran Café de Paris (Plaza de la
Opera) y en el Castillo de Hierro
de Estrasburgo con Eric Briffard,
(dos estrellas Michelin) mejor arte-
sano de Francia y discipulo de Joel
Robuchon, que le inculco una for-
ma de ser y un método de trabajo,
se enriquecio6 un ano en los fogo-

odos los productos ali-
menticios deben llevar,
de acuerdo con la legis-
lacion vigente, una de
estas dos referencias: ‘fecha de
caducidad’ o ‘consumir prefe-
rentemente antes de...’, ambas
con diferente significado. Una u
otra indicacion deben figurar en
sitio visible, aunque a veces hay
que buscarlos con lupa. La fecha
de caducidad indica siempre el
. dia, mes y a veces afio, lo llevan
los productos mas precederos, los
que pueden estropearse antes, y
se refiere a la fecha limite en la
que un alimento se puede consu-
mir sin riesgo sanitario.
Un ejemplo sencillo y conoci-

nes de Le Cagnard, (Costa Azul) y
otro tanto en L’Ermitage (Suiza)
ambos distinguidos con una estre-
1la. En este tiltimo restaurante tra-
bajo con el equipo del Hotel Negres-
co (Niza), y se apasion6 por la coci-
na mediterranea de raices
italofrancesas.

En Suiza conoci6 a Teresa Her-
nandez, murciana y excelente
repostera (Le Dauphine, Morai-
ra) y contrajo matrimonio con
ella, razon por la que ha trabaja-
do como chef en los restaurantes
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FECHA DE CADUCIDAD EN LOS ALIMENTOS

JESUS LLONA LARRAURI

mas 4cido. La fecha de caducidad
indica en este caso el punto en
que se estima que se ha vuelto
acido como para que no tenga
buen sabor, aunque el hecho de
que sea mas acido no significa
que sea perjudicial para la salud.

La Norma de Calidad estable-
ce un maximo de 28 dias desde
que se fabrico, y a estos efectos
se marca un dia concreto en la
tapa del yogur. ;/Se puede tomar
si pasa de la fecha? Desde luego,
el establecimiento debe retirar-
lo de la venta, pero, cuando se tie-
ne en el domicilio, en el frigori-
fico, se estima que no hay pro-
blema en tomarlo con la fecha
pasada. Como hemos indicado,
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La Sort (Moraira) y Rincon de
Pepe, en este tltimo, poniendo al
dia una cocina que habia perdi-

-do su identidad, esfuerzo que no

obtuvo recompensa, porque,
lamentablemente, y a pesar de los
manidos brindis al sol, el nivel
gastronomico de esta ciudad ha
descendido de manera preocu-
pante, desde que Raimundo Gon-
zalez dejo de cocinar.

Hervé lleva un afio alejado del
estrés de los fogones cotidianos. No
obstante, acude a los congresos y

fabricante considera que el pro-
ducto posee caracteristicas opti-
mas. Silo comiéramos pasada
esa fecha, no corre riesgo nues-
tra salud, pero el producto pue-
de haber perdido alguna de las
cualidades originales.

Cuando la fecha de una con-
serva ha caducado, el comercio
debe retirarla de la venta. ;Qué
hacer en casa? Ningun producto
se autodestruye al llegar la fecha
de caducidad; su deterioro es pro-
gresivo. Graficamente: en nin-
gun caso el dia antes de su cadu-
cidad esta bien y la mafnana
siguiente esta estropeado. En los
productos de larga duracion, si
se han conservado corregta-

Hervé Medina lleva un afo dedicado a la ensenanza. / J.M.G.

colabora con Nicolas y Valero, cua-
lificada empresa de distribucion
alimentaria, en la informacion y
asesoramiento a sus clientes a tra-
vés de un aula de cocina, un modo
de trasvasar su experiencia, no
como antes, que el cocinero aleja-
ba al discipulo para que no viera
como especiaba el guiso o enri-
quecia las salsas.

La cocina actual no tiene secre-
tos. Hervé pone como ejemplo la
ponencia de Quique Dacosta en el
Congreso Lo Mejor de la Gastro-
nomia de San Sebastian, partien-
do de un plato tradicional como la
paella con bacalao y coliflor. «A raiz
de esa receta tradicional desarro-
116 varias versiones, hasta conver-
tirlo en un plato atractivo y moder-
no, energético, saludable, y eso es
consecuencia del profundo cono-
cimiento de los alimentos y de sus
propiedades».

Medina realiza un estudio per-
sonalizado del restaurante, de la
carta y de las posibilidades del
cliente, y desde hace nueve meses,
los lunes y los martes por la tarde,

imparte jornadas tedrico-practicas
para acercar la gastronomiaapli-
cada a las necesidades del restau-
rador, compartiendo y desarro-
llando conceptos e ideas, forma-
cion extensiva a los comerciales de
la empresa.

Sibien la actividad de la empre-
sa se centro en la fabricacién y
comercializacion de productoscar-
nicos, en esta segunda faseseha
ampliado a la comercializacin y
suministro en Almeria, Murcia y
Alicante de carnes frescas ycon-
geladas, productos ibéricos, deri-
vados de pato, ahumados, embwiti-
dos, especias, setas, trufas, choco-
lates franceses, salazones, quesos
nacionales e internacionales._ pro-
ductos de gran calidad que, emuna
tercera fase va a‘potenciarse con
la distribucién de producteseco-
16gicos

En la IV ediciéon Nueva Eco-
nomia Regién de Murcia, Ia
empresa Nicolds y Valero
(www.nicolasyvalero.es) hareci-
bido un premio al modela de
negocio mas innovador.
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