
Cursospara elmanejo
dedesfibriladores

CRUZ ROJA
:: LaAsamblea Local de Cruz Roja
realizará el próximo sábadounnue-
vo curso para el manejo de desfi-
briladores y el aprendizaje dema-
niobras de primeros auxilios bajo
el lema ‘Tu puedes salvar una vida’.
La institución considera que las
técnicas son «fáciles de aprender»
y la formación se realiza en base a

prácticas sobre casos
ocurrir en distintas
El curso tiene un número
zas limitado, ocho,
do por una instruc
ocho horas. Asimismo,
recuerda que esta
quiere también un
de cumplir 2 años,
gencias en la norma
lla y León. Por ello
bién cursos específic
bados 23 deMarzo y 6 d
cuatro horas.

:: CRISTINA ORTIZ

MIRANDA DE EBRO. La dedica-
ción ha dado sus frutos también en
forma de galardones. A la Estrella
Michelín que desde hace añosman-
tiene su restaurante El Portal del
Echaurren, Francis Paniego incor-
poró en 2012 otros tan importantes
como el PremioNacional deGastro-
nomía y el de Chef Millesime. Re-
conocimientos que vendrían a re-
frendar su filosofía de que «la me-
jor manera de defender lo que tie-
nes es intentar hacerlomejor cada».
Una idea que trató de transmitir

a los mirandeses que se reunieron
ayer en el restaurante LaVasca, para
disfrutar de la primera cena con co-
cineros con EstrellaMichelín, orga-
nizada por su responsable, Iñigo
Ruiz, encantado con la acogida de
la iniciativa. Y es que la cocina siem-
pre interesa.
–¿Hayquever la gastronomía como
una oportunidad de futuro?
–Puede ser una de las grandes he-
rramientas que este país puede te-
ner para salir de la crisis. Creo que
merece la pena que lomiremos con
cariño.
–Parece tenerlomuy claro
–Las encuestas que hace Exceltur a
los turistas sobre qué es lo quemás
de España sitúan en primer lugar la
comida, no el sol o las playas. Es cu-
rioso. Lo bien que se come es nues-
tro país es un valor tremendo.
–¿Es algo a exportar?
–Se calcula que en 2020 puede ha-
ber por elmundo 50.000 restauran-
tes de tapas. Esto generará automá-
ticamente una demanda de nues-

tros productos a nivelmundial. Nos
falta aprender a comercializar, a ven-
dernos fuera. No sé por qué, pero la
cocina española tienemimbres su-
ficientes como para tirar del carro.
–Eneso, ¿los reconocimientos pue-
den ayudar?
–Los premios no los pides, llegan y,
enmi caso lo hanhecho en 2012.Así
que feliz porque son galardones im-
portantes enmi carrera y ayudan a
lamarcha del negocio. Se traducen
en que generas más expectativas y
la gente quiere conocer qué haces.

Crear experiencias
–Pero los premios como la Estre-
lla Michelín, ¿también pesan?
–La tienes hoy (lleva con ella desde
2004), pero la puedes perder. Aun-
que no suponen una presión. Pre-
sión es lo que tiene ahora mismo
mucha gente de este país, pero no
nosotros por una estrella.
–El estar ubicado enunapoblación
pequeña comoEzcarayynoenuna
gran ciudad, ¿es unhandicap ouna
ventaja a la hora de desarrollar el
proyecto?
–Haymil maneras para dar a cono-
cer el trabajo que se hace. El ejem-
plomás claro puede estar en El Bu-
lli de FerranAdriá, situado en la es-
quina del Cabo de Creus, con una
carretera inhóspita. La ubicación
hoy en día no es excusa. Si haces
muy bien tu trabajo y consigues esa
excelencia, al final, la gente quiere
probar. Hay que crear experiencias
deseadas para que vayan a visitarte
y suscitar interés.
–En esa teoría, ¿casan bien cocina
moderna y tradicional?
–Por supuesto. No es posible hacer
una cocinamoderna sin conocer bien
la tradicional. Pero lo que hoy es
considerado así, nos sorprendería
por sumodernidad hace 10 años. El
mismo hojaldre fue una invención
de principios del siglo pasado y pa-
rece que lleva toda la vida.

«Hay que suscitar interés»

Francis Paniego entre ‘pucheros’ en la cocina del restaurante ‘La Vasca’. :: AVELINO GÓMEZ

EN BREVE

Incendio en la
Eras de San Juan

BOMBEROS
:: Efectivos de la P
del Servicios Contraincendios
nicipal fueron requeridos
lle Eras de San Juan
cendio que se produjo
20.30 horas del pasado
fuego fue detectado
situado en una zona
cruce con la carretera
Bomberos proceden
ción.

Sagrados recauda
másde9.000euros

SEMANA SOLIDARIA
:: Concluida la XIII edición de la
Semana de la Solidaridad el cole-
gio Sagrados Corazones, ha conse-
guido recaudar más de 9.000 eu-
ros, que se destinarán al Colegio
PadreDamián deKinshasa. Unmi-
sionero (Marco Giordmaina) ha
explicado este año a los alumnos
su trabajo en los barrios más po-
bres de las ciudades donde ha es-
tado trabajando.

Apuesta por la
gastronomía como
«unade las grandes
herramientas que
tiene estepaís para
salir de la crisis»

FrancisPaniegoCocinerodel Echaurren
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