Del Ternasco

y un Denominado oro rojo

El ternasco de Aragon es, sin minguna duda, la carmne aragonesa
por excelencia y cuenta con Denominacion Especifica propia. De
este carnico el aprovechamiento es méximo, de eso no cabe duda,
y cuando se trata de realizar platos como éste todavia mds. A la
hora de incluirlo en esta receta, tan Otiles resultan las partes mas
consumidas comocostillas o chuletas, como otras menos frecuentes,
caso del cuello o el tajo bajo, entre otros. Queda demostrado asi que
la utilizacion y el aprovechamiento del cordero, denominado aqui
ternasco, resulta asombroso en cocina. El azafran, sin embargo,
representa la delicadeza en los platos, |a eterna especia que colorea
y da sutil sabor. Un codiciado oro rojo que florece cuando el resto
del mundo vegetal se prepara para sufrir los rigores del invierno.
Una frégil hebra que aporta su cardcter a nuestra gastronomia.
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INFORMACION E INSCRIPCIONES

Secrataria Técnica: Conexion Imaginativa, s.1.
Tel. 878612052 = FaxGTEE1T124 = email: inlo@lerwelgustomedejar.com
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Gachas Tumiensas. Plato ganador Teruel Gusto Mudédjar 2009
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LUNES 8 DE MARZO DE 2010




Bases V Concurso Nacional de Cocina “Con Gusto Mudéjar”

Laciudad de Teruel, acogera el dia B de marzo, el V Concurso
Macional de Cocina con Gusto Mudéjar, un certamen, avalado
por la Asociacion Europea de Cocineros EUROTOQUES.

Un ano mas, el presidente del jurado serd un cocinero de
reconocido prestigio, de modo que, aligual que ya ocurrid con
PEDRO SUBIJANA, MARID SANDOVAL, QUIQUE DACOSTA &
MANUEL DE LA OSA, en ediciones anteriores, contribuira a
una mayor repercusion medidtica de este concurso.

1. Pueden inscribirse todos los profesionales de la cocina,
conunminimo de 5 anos de experiencia profesional. Para ello
deberan enviar a la Secretaria Técnica [datos al dorso de este
folleto] su curriculum profesional, la version reinterpretada
de la receta que proponemos, [con ingredientes, cantidades
y preparacian], y dos fotografias en color de dicha receta
elaborada y presentada en plato de fondo blanco [tanto en
las recetas como en las fotegrafias, no habra alusidn alguna
al cocinero que opta a la seleccian). EL plaza limite para la
presentacion de recetas finaliza el 12 de febrero de 2010,

2. De todas las recetas recibidas en las solicitudes de
participacion, el Jurado seleccionara 10 participantes para
el concurso.

J. Los Concursantes ganadores de pasadas ediciones de
Gusto Mudéjar no podran velver a participar al menos
transcurrides 3 anos.

4. Los cocineros seleccionados deberan elaborar durante el
concurso dos platos:

a. Primero: Consistird en la Reinterpretacion de la
receta propuesta:”Menestra de Ternasco de Aragdn al
Azafran del Jiloca” —elaborada exactamente igual a las
fotografias y receta enviadas para la seleccion— y cuyos
ingredientes debera aportarlos el concursante.

b. Segundo: Plato Libre. Basado en una cesta de la compra
con preductos de Calidad de Aragon que facilitara la
organizaciany cuyo contenido conoceran los participantes
en el momento de desarrollar el plato en el concurse,
donde deberan mostrar su creatividad. ¢

5. Los concursantes, tras sorteo previo, iniciaran
participacion en el concurso de 10 en 10 minutos«EL!

para realizar el trabajo sera de 2 horas por plato Sera

T
penalizados con 0,5 puntas por minuto de demora aguellos

participantes gue nocumplandicho requisito. La organizacion
concede 2 minutos de cortesia, y si no se ha terminado el
trabajo transcurridos estos 2 minutos, se podra presentar
tnicamente tras el trabajo del siguiente concursante, y con
penalizacion en la puntuacidn.

4. Cada Concursante preparara 5 raciones de cada una de sus
dos recetas [reinterpretacidn y cestal, a presentar en un plato
de fendo blance de 30 cm de diametro que sera facilitado por la
organizacidn.

7. Los participantes dispondran cada uno de su drea de trabajo
de 1 fogdn con 2 fuegos. La zona de hornos y agua sera comdn.

8. Todos los ingredientes para la confeccign, elaboracion y
presentacion de los platos deberan ser frescos. Las cocciones
gue conlleven un proceso de larga duracidn, de tiempo superior
al permitido para la participacion, deberan ser comunicadas a
la organizacion, quedande a su juicio la validez de incorporar
dichos productos semi-elaborados al plato. No pudiendo traer
productos elaborados a no ser gue lo decida la organizacion.

9. Todos los Concursantes y Ayudantes se veran obligados
a traer sus herramientas de trabajo, debiendo ir vestidos,
obligatoriamente, con uniforme de cocinero, donde no podra
figurar distintivo alguno de su persona, establecimiento, ni
ningun otro tipo de publicidad.

10. Cada Concursante podra llevar al concurso un Ayudante, en
cuyo caso debera confirmar su asistencia a la Organizacion.

11. En el concurso contaremos con la colaboracion de alumnos
de la Escuela de Hosteleria de Aragon, quienes podran actuar a
modo de ayudante de aguellos cocineros que lo precisen, Estos
alumnos seran ademas, los encargados de acercar los platos
terminados para su analisis por parte del jurado,

12. El Jurado estara compuesto por profesionales de reconocido
prestigio; enninglinmomento podranvera los concursantes hasta
la entrega de los premios, a excepcian del jurado observadaor. A

z %g}la miembro del Jurado se le entregara una hoja de calificacion
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g:hla gue se puntuaran del 1 al 5 los siguientes aspectos:

Jurado Observador:
.* Higiene personal.

Jurado Degustador:

= Presentacion

» Originalidad.

= [nteraccion de sabores

| = Destreza.

+" * ' Orden.
* Limpieza.

/
Uno delos :%iembms del Jurado puntuara con décimas, con el
objeto de deshacer un posible empate, siendo éstas de 0,1a0,9.
Cada miembro del Jurade puntuard individualmente y segln su

criterio.

13. Los gastos de alojamiento, asi como el almuerzo del dia del
concursoe correran a cargo de la organizacion. Cualquier otro

gasto derivado de la participacion en el concurso, correra por
cuenta del participante.

14. Todos los concursantes estan obligados a aceptar estas
Bases, siendo el falle del Jurade inapelable. Cualquier
problema que surja, no especificado en las Bases, sera
resuelto a juicio de la Organizacion.

15. Los participantes ceden, por el hecho de participar,
los derechos de sus recetas a la organizacion, pudiendo la
organizacion utilizarlas libremente en publicaciones, etc,,
citando, si procede, el nombre de los autores.

16. El premio dotado con 6.000 euros, se entregara al
termino del Concurso, durante el Cocktel de Clausura,
ofrecido en honor de todos los concursantes y al que
asistiran las principales autoridades y numerosos Medios
de Comunicacion.

La participacion en este concurso implica la aceptacion de
estas bases.

1" PREMIO

6.000€
d ©
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2° PREMIO

1.000€

3°" PREMIO
DETALLE
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Lugar: Palacio de Exposicicnes y Congresos de Teruel.
Fechas: lunes, 8 de marzo de 2010,

Horario:
1% parte: de 10,00 a 13,30 h. 2 parte: de 16,002 19,30 h.

Inscripcion: Gratuita.




