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El rescate de la tradicion. Con el fin de recuperar las
recetas tradicionales de la Comunidad, el Colegio Oficial
de Dietistas-Nuticionistas, la Catedra Carmencita de la
UA y Gasterra se han embarcado en la recopilacion de
34 recetas, una por cada comarca del territorio, en una
publicacion que verd la luz a finales de afio.

(Gastronomia
de siempre
en 34 platos

» Los nutricionistas y la UA buscan recuperar
el patrimonio culinario de la Comunidad

ISABEL VICENTE

M Olletas, arroces, gazpachos...
La Comunidad presume de una
variada gastronomia tradicional
heredada de nuestras madres y
abuelas que, con las prisas y la
proliferacién de platos precoci-
nados, corren el riesgo de desa-
parecer. Para evitarlo, el Colegio
Oficial de Dietistas-Nutricionis-
tas de la Comunidad, la Catedra
Carmencita-UA de Estudios del
Sabor Gastronémico y el Centro
de Gastronomia del Mediterra-
neo UA-Dénia (Gasterra) han
lanzado el proyecto «34 plats. 34
comarques. Redescobrint el re-
ceptarivalencia de les nostres fa-
milies», unainiciativa que quiere
visibilizar el legado gastronémi-
co de las treinta y cuatro comar-
cas de la Comunidad con platos
autdctonos, saboreslocalesy pro-
ductos de proximidad.

Seran dietistas-nutricionistas
quienes recuperen y actualicen
recetas tradicionales a través de
los testimonios de las mujeres de
sus familias encargadas de pre-
servar esa herencia culinaria.
«Queremos poner envaloryreco-
nocer el trabajo invisible que las
mujeres han desempenado du-

rante décadas en la gastronomia
yplasmar enunrecetario esos co-
nocimientos culinarios, transmi-
tidos de generacién en genera-
cién, para no perder recetas tra-
dicionales de nuestraregiény po-
der recuperarlas de la manera
mads saludable y nutritiva posi-
ble», explica Maria Tormo, dietis-
ta-nutricionista e investigadora-
colaboradora de la Catedra Car-
mencita de Estudios del Sabor
Gastronémico.

Desde Els Ports hasta La Vega
Baja pasando por llas comarcas
del Vinalopé, la Vall d’Albaida, la
Hoya de Buiiol o La Serrana, to-
das las comarcas estardn repre-
sentadas culinariamente con una
receta para 2 personas, que inclui-
rd el nombre del plato, los ingre-
dientes, su modo de elaboraciéon
ytiempo, unavaloracién nutricio-
nal, asi como recomendaciones
dietéticas y gastronémicas. Des-
de el Colegio de Nuticionistas
lanzan un llamamiento a sus co-
legiados, mas de 900 en toda la
Comunidad, a quienes animan a
participaryser embajadores de su
comarca: «Buscamos 34 dietistas-
nutricionistas querecuperen esos
platos heredados de quienes me-

jor los conocen: sus madres, tias,
abuelas, bisabuelas... Generado-
ras y transmisoras de los sabores
originales de nuestro territorio,
mujeres que han preservado una
tradicién culinaria saludable y
nutritiva para todos nosotros»
apunta Rafael Birlanga, vicepresi-
dente de la entidad. Estos nutri-
cionistas tendran la misién de
presentar recetas actualizadas,
saludables y sabrosas, donde la
personalidad, productos y sensi-
bilidad de cada una delas comar-
cas esté representada. «Se trata,
endefinitiva, deredescubrir el pa-

Dietistas-nutricionistas seleccionaran las recetas que representaran a cada comarca

trimonio culinario de cadaunade
las 34 comarcas dela Comunidad
Valenciana», afiade.

El tercer objetivo de «34 plats.
34 comarques» pasa por la Edu-
cacién Alimentaria y Culinaria.
Astlo explica Ana Zaragoza, die-
tista-nutricionista y coordinado-
raacadémica de Gasterra: <Enes-
tos momentos la sociedad recibe
un exceso de informacién sobre
alimentacién y nutricién a través
de multitud de canales, princi-
palmente online. Y aun asi los
ciudadanos no se alimentan co-
rrectamente ni realizan eleccio-
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nes saludables en sus comidas.
Debemos aprender de nuevo a
cocinar, ausar materias primas, a
realizar elaboraciones nutritivas,
sabrosas y saludables que nos
permitan descartar definitiva-
mente los ultraprocesados y la
comida rapida. Con este receta-
rio también buscamos eso: acer-
car la cocina a la poblacién des-
terrando la idea de que para co-
cinar hay que invertir mucho
tiempo». El proceso de selecciéon
de autores ya se estd realizandoy
estd previsto que el recetario vea
laluz afinales de 2021.



