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A Lurte retine a los mejores
especialistas europeos en la
gestion de riesgos en montaiia

El Centro Pirenaico de referencia de la
nieve y los aludes, A Lurte, organiza
del 10 al 14 de noviembre las I Jornadas
Técnicas sobre riesgos en montafia. El
objetivo es analizar, a través de un con-
greso y un seminario profesional, los
aludes y los centros de gestion de riesgos
en montafia de Europa para reflexionar
hacia dénde y cémo puede evolucionar
la gestién de esos riesgos en la cadena pire-
naica. La reflexién se hard con los mejo-
res profesionales nacionales y europeos
en esta materia, por lo que serd un excep-
cional encuentro donde estén presentes
la mayorfa de los actores relacionados,
directa o indirectamente, con los ries-
gos de montafia y una excelente opor-
tunidad para sentar las bases de una
cultura de seguridad en montafia que
implique a las personas que viven en
ellas o que trabajan o disfrutan de ellas.

Las jornadas se celebrardn en las
Escuelas de Canfranc Estacion y serdn
bilingiies, con sistema de traduccién
simultdnea. Santiago Fabregas, respon-
sable de contenidos de A Lurte, indica que
estas primeras jornadas serdn una opor-
tunidad tnica para escuchar la expe-
riencia, el conocimiento y algunas
estrategias para mitigar los riesgos en
la montafia de la mano de algunos de
los mejores especialistas”.

Ese serd el niicleo tematico princi-
pal del congreso que se desarrollard
los dias 10 y 11 de noviembre. Esta
seccion de las jornadas contard con la
participacion de representantes de los
centros de gestion de riesgos que los
responsables de A Lurte y el alcalde
de Canfranc, Fernando Sanchez, visi-
taron a finales de octubre para dar a
conocer la instalacion canfranquesa y
otros colectivos nacionales implica-
dos en la seguridad en montafia, como
la Guardia Civil de Montafia, la Agencia
Espafiola de Guias de Montaiia, la
Federacion Aragonesa de Montafiismo,
la AEMET, el Ministerio de Fomento,
Proteccion Civil o la Escuela Militar
de Montaiia y Operaciones Especiales
(EMMOE), entre otros muchos. Como
nombres propios, la organizacién des-
taca al doctor Enrico Ceriani, inge-
niero de montes italiano, que como
explica Santiago Fabregas, “se le puede
considerar un gurd de los aludes, habien-
do analizado y estudiado mds de mil
avalanchas”.

Por ello, Fébregas resalta que “serd
un encuentro de la mayoria de los acto-
res relacionados, directa o indirecta-
mente, con los riesgos en la montafia,
siendo un foro idéneo para la transmisién

y generacion de ideas y puesta en marcha
de futuros proyectos”. No hay que olvi-
dar, como apunta el coordinador, que
uno de los objetivos de las jornadas es que
el Ayuntamiento de Canfranc, como
promotor de A Lurte, proponga un mode-
lo de gestion del centro canfranqués, “la
hoja de ruta que deberd seguir A Lurte,
su estructura de funcionamiento y las
lineas de trabajo que quiere poner en
marcha para ser el verdadero centro de
referencia de la nieve y los aludes en la
cordillera pirenaica”.

La segunda parte de las jornadas se
centrard en un seminario profesional,
que se celebrard del 12 al 14 de noviem-
bre. “A través del seminario queremos
difundir, poner en valor y dar a cono-
cer al gran publico los esfuerzos que
hacen diferentes colectivos por prote-
ger la vida de las personas en la mon-
tafla, desde los distintos ambitos de
planificacién y la proteccion hasta el
rescate o la asistencia sanitaria”, sefia-
la Fabregas. Por ello, esta seccién inclui-
rd varias visitas en las que se podrd
descubrir los primeros trabajos de pro-
teccion anti aludes que se realizaron en
Canfranc Estaciéon —no hay que olvidar
que la localidad fue pionera en esas
infraestructuras— y compararlos con los
actuales sistemas que existen en las esta-
ciones de esqui del valle, ademds de
poder descubrir el centro A Lurte y
todos sus contenidos.

Fabregas explica que “pensamos que
es muy importante inculcar esa cultura
de la seguridad en la montafia desde eda-
des mas tempranas y principalmente a la
poblacién local”. Por ello, las visitas y los
tres talleres de buenas précticas, entre
los que se incluye uno de riesgos en
montafia para publico infantil, estdn
especialmente dirigidos a la poblacién
local y visitantes del Pirineo y son total-
mente gratuitos, aunque requieren ins-
cripcién previa.

Ademas, el coordinador de A Lurte
apunta que “para la Comunidad
Auténoma de Aragén, denominada
publicitariamente como un «Pais de
montafia» o «Reino de las nieves», la
seguridad en las montafias debe ser un
pilar basico de referencia, para poten-
ciar y mejorar la excelencia en la cali-
dad turfstica y en la vida de las personas
que viven y pasan por las montafias
aragonesas; y de ahi la importancia de
poder transmitir adecuadamente esa
‘cultura de la seguridad’ a nuestros
visitantes, ya que ellos son los mas
expuestos a los riesgos en montafa”.
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El Restaurante Lilium se adjudicé la mitad de los premios

Jacay el valle del Aragon
‘)son los principales ganadores”
del concurso de tapas y cazoletas

Los ganadores del concurso, junto a los organizadores, autoridades y miembros del jurado

Con independencia del reparto de pre-
mios, tanto los organizadores como
los participantes en el Concurso de
Tapas y Cazoletas del Pirineo Aragonés
reconocen, undnimemente, que el sec-
tor de la hosteleria y la ciudad de Jaca
han sido los grandes ganadores de la
quinta edicion de este afio. Las cifras
hablan por si solas, ya que se han ven-
dido 17.290 tapas o cazoletas mds que
en 2010, y se ha logrado un movi-
miento econémico directo cercano a los
200.000 euros.

“Con nuestro esfuerzo estamos dando
cada vez mds prestigio al concurso, y
todos ganamos en autoestima”, reco-
nocia Fran Ponce, vocal de hosteleria
de Acomseja (Asociacién de Empresarios
de Comercio y Servicios de la Jacetania)
en el acto de entrega de premios y diplo-
mas, el pasado miércoles en el Hotel
Conde Aznar-La Cocina Aragonesa.

“Nuestra recompensa es dar felici-
dad” a los clientes, reconocia en su
intervencion, al tiempo que destacaba la
apuesta por la calidad, la mejora del
servicio y la profesionalidad en la que
estan implicados los establecimientos del
sector hostelero jacetano. “De esta
manera, conseguiremos nuestra propia
marca y seremos una referencia en la
montafia”, asegurd. “Con ilusién, ima-
ginacién y simpatia seguro que lo con-
seguiremos, pues la profesionalidad la
llevamos dentro”, concluy6 Ponce.

El acto de entrega de premios reu-

ni6 a un buen nimero de restaurado-
res participantes en la edicién de este
afio, y cont6 con la presencia del dele-
gado territorial del Gobierno de Aragén
en Huesca, José Luis Moret, el alcal-
de de Jaca, Victor Barrio, y el presi-
dente de Acomseja, José Juan Prado.

Las 78.785 tapas y cazoletas vendidas
este afio es la demostracién de que el
concurso va a mas, reconocio Prado.
“Este importante incremento no es obra
del azar, ni de la casualidad, sino de las
ganas y el esfuerzo que ponen todos
los establecimientos en mejorar tanto
en calidad como en servicio”.

“Jacay el valle del Aragén son los
principales ganadores del concurso”,
afirmé el presidente de Acomseja.
Primero por el movimiento econémi-
co que se genera, tanto directa como
indirectamente, y luego por la reper-
cusién que esta teniendo en la promocion
turfstica del valle. “El concurso se estd
convirtiendo en un reclamo turistico
real para la zona”, subrayo.

Victor Barrio reconocié el “éxito”
de la edicion de este afio, como lo corro-
boran el nimero de tapas y cazoletas
que se han servido y también la cali-
dad de las propuestas presentadas. Dijo
que el trabajo realizado en estos cinco
afios estd teniendo ya sus frutos fuera
de nuestro territorio, ya que Astorga y
Murcia “se han interesado en la ‘rece-
ta’ de este concurso”. Finalmente, recor-
dé que el Ayuntamiento de Jaca “seguird

trabajando por el turismo, como no se ha
hecho en estos ultimos afios”.

El acto fue cerrado por José Luis
Moret, quien destaco el prestigio del
concurso de tapas jaqués.

El Restaurante Lilium obtuvo cinco
de los premios y fue el gran ganador de
la edicién de este afio, repitiendo el
éxito de la convocatoria anterior. Logré
el primer premio a la Mejor Tapa,
otorgado por el jurado técnico, y tam-
bién el primero a la Mejor Tapa o
Cazoleta del Valle del Aragoén, en este
caso por votacién popular. También se
hizo con el premio Calidad en el
Servicio, votado por sms, y el conce-
dido por la Asociacién de Celiacos.
En Cazoletas, logré el segundo, por
detrés del Restaurante Serbal que, en
su primera participacion en el con-
curso, se hizo con el primer premio
en esta categoria. La Tasca de Ana
obtuvo el segundo en Tapas, mien-
tras que en Tapas Postre, hubo dos
ganadores, el Pub La Trampa-La Suiza
y la cafeteria Jaizkibel.

El resto del palmarés lo completa-
ron Casa Pio y el Meso6n de Castiello,
ambos de Castiello de Jaca, que con-
siguieron, respectivamente, el primer
premio Alimentos de Nuestra Tierra y
el premio a la Mejor Tapa o Cazoleta
del Valle del Aragdn, concedido por
votacién popular.

(Pagina 3 y contraportada)
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El Restaurante Serbal logré el premio a la Mejor Cazoleta,
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y La Trampa-La Suiza y Jaizkibel compartieron la Mejor Tapa Postre

El Restaurante Lilium volvio a copar el palmarés
del Concurso de Tapas y Cazoletas

EP.A .- El Restaurante Lilium, que regenta
José Antonio Piedrafita junto a su familia,
ha sido, por segundo afio consecutivo, el
gran ganador del Concurso de Tapas y
Cazoletas del Pirineo Aragonés que organiza
la Asociacion de Empresarios de Comercio
y Servicios de la Jacetania. Si en la edicién
de 2010 se hicieron con cuatro premios,
entre ellos los de Mejor Tapa, Mejor Cazoleta,
otorgados por el jurado técnico, y el de
Mejor Tapa o Cazoleta, que se concede por
votacién popular, en la quinta convocatoria
ha sumado cinco nuevos galardones. La
tapa «Perla del Pirineo» ha sido merece-
dora del premio a la Mejor Tapa, tanto a
juicio del jurado técnico como por el sis-
tema de votacion popular, y también se ha
alzado con el primer premio que concede la
Asociacion de Celfacos de Aragén. El res-
taurante jaqués también ha logrado el segun-
do premio a la Mejor Cazoleta («Sé lo que
ye») y el primer premio Calidad de Servicio
convocado por Heraldo de Aragén.

El Lilium concurria al concurso de este
afio con dos tapas y dos cazoletas. «Perla
del Pirineo» es un ajoartiero “a nuestro esti-
lo”, como figura en el librito editado por
Acomseja, y «Sé lo que ye» es una cazo-
leta de carrilleras de ternera glaseadas con
un ligero toque de miel artesana.

“Me hacfa mucha ilusién volver a ganar
el primer premio a la Mejor Tapa, porque te
abre las puertas para poder participar en el
concurso provincial y de ahf saltar al nacio-
nal que se celebra anualmente en Valladolid”,
reconocia Josan Piedrafita al final de la
entrega de premios. “Soy cocinero voca-
cional y poder estar en un nacional es un
suefio en mi vida, es como competir en la
Champions”, apuntaba.

El Restaurante Serbal, que gestiona la
familia Chavarrfa-Moral, ha logrado el pri-
mer premio a la Mejor Cazoleta con
«Pefiaforca», un arroz cremoso de bacon, ver-
duras y queso Idiazdbal.

Juan Francisco Chavarria, cocinero de
este restaurante ubicado en la calle del
Carmen de Jaca, manifestaba su alegria por
haber logrado un primer premio en su pri-
mer afio de concurso, ya que en la edicién
anterior participaron en Este Finde Tapas pero
sin competir. “Es una gran satisfaccion para
nosotros el haber obtenido este reconoci-
miento del jurado técnico, maxime cuan-
do habfa tantas buenas tapas y cazoletas”.
También es de destacar, sefiala, que la tapa
que presentaron, <L’ Acherito», haya esta-
do entre las mejores a juicio del jurado y
de los clientes que han participado en la
votacién popular.

En tapas, el segundo premio fue para la
«Cesteta morrudeta», de La Tasca de Ana,
elaborada con ternera del valle de Broto,
trigo y huevito de codorniz, entre otros
ingredientes.

El primer premio a la Mejor Tapa Postre
se lo repartieron el Pub La Trampa-La Suiza,
con su innovadora «Una de aceitunas» (biz-
cocho de aceitunas verdes y negras y gana-
che de aceite de oliva), y el Jaizkibel, con
«Monte Jaizkibel en erupcién sobre sopa
de chocolate blanco».

Mariano Lacasta, de La Suiza, y Domingo
Banegas, de La Trampa, destacaron el valor
de una iniciativa compartida por un pub y una
pastelerfa, y agradecieron al jurado y a la

«La Perla del Pirineo», del Restaurante Lilium, se llevo tres premios, entre ellos el 1°a la mejor tapa

«Pefiaforca», primer premio a la mejor cazoleta, del Restaurante Serbal

«Monte Jaizkibel en erupcién», primer premio Tapa Postre, de la Cafeteria Jaizkibel

«Una de aceitunas», primer premio Tapa Postre, del Pub La Trampa-La Suiza

De izquierda a derecha: «Manitas de cerdo rellenas de setas y longaniza de Berdin», premio Alimentos de Nuestra Tierra a Casa Pio en Castiello de Jaca. «Crepes rellenos de setas y foie con su
salsa», premio a la mejor tapa o cazuela del Valle del Aragén, al Meson de Castiello. Segundo premio a la mejor tapa «Cesta Morrudeta» de la Tasca de Ana.

clientela el premio y sus felicitaciones.
“Para nosotros ha sido la oportunidad de
sumarnos al concurso”, reconocia Lacasta,
ya que de no haber ido de la mano de La
Trampa no habrfan podido participar. Por ello,
anima al resto de establecimientos paste-
leros a que en préximas ediciones puedan
seguir el mismo camino, ya que de lo que se
trata es que al final todo el sector se pueda
beneficiar de una cita tan relevante para la
economia local. En cuanto a la tapa dijo
que la idea era hacer una propuesta “que
tuviera muchos sabores”.

El primer premio Alimentos de Nuestra
Tierra recay6 en Casa Pio de Castiello de Jaca.

Se trata de una cazuela de manitas de cerdo
rellenas de setas y longaniza de Berdiin.
Otro establecimiento de esta localidad, el
Meson de Castiello, logré el primer pre-
mio a la Mejor Tapa o Cazuela del Valle
del Aragdn, otorgado por votacién popu-
lar. Esta era la primera edici6n en la que se
concedia este galardon pensado para moti-
var a los establecimientos que toman parte
en el concurso y que no son de Jaca.

La entrega de premios se llevé a cabo el
miércoles en el Hotel Conde Aznar-La
Cocina Aragonesa. El acto conté con la
presencia del delegado territorial del Gobiermo
de Aragén en Huesca, José Luis Moret, el

alcalde de Jaca, Victor Barrio, el presidente
de Acomseja, José Juan Prado, y una nutri-
da representacion de los responsables y tra-
bajadores de los establecimientos
participantes. También estuvieron los miem-
bros del jurado: Gabi Coarasa, de Casa
Blasquico de Echo, Mariano Martin de
Céceres, del Hotel Almud de Sallent de
Gdllego, Cristina Sdnchez, de Events Grupo
El Cobertizo, y Noelia Panillo, dietista de
la Asociacién de Celiacos de Aragon.

Los trofeos y los recuerdos que
Acomseja entregd a los miembros del
jurado, una vez mds, han sido obra del
artista jacetano Pedro Larraz.

«S¢é lo que ye» 2° premio cazoleta, Rte. Lilium
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1.- Primer Premio a la Mejor Tapa (jurado técnico): «La Perla del Pirineo». Restaurante Lilium.

2.- Segundo Premio a la Mejor Tapa (jurado técnico): «Cesteta Morrudeta». La Tasca de Ana.

3.- Primer Premio a la Mejor Cazoleta (jurado técnico): «Pefaforca». Restaurante Serbal.

4.- Primer Premio Mejor Tapa o Cazoleta del concurso (votacion popular): «La Perla del Pirineo».
Restaurante Lilium.

5y 7.- Primer Premio a la Mejor Tapa Postre (jurado técnico): «Monte Jaizkibel en erupcion sobre sopa
de chocolate blanco», de la Cafeteria Jaizkibel, y «Una de aceitunas», del Pub La Trampa-La Suiza.

6.- Primer Premio Alimentos de Nuestra Tierra (jurado técnico): «Manitas de cerdo rellenas de setas
y longaniza de Berddn», cazuela presentada por Casa Pio de Castiello de Jaca.

8.- Primer Premio Mejor Tapa o Gazoleta del Valle del Aragdn (votacion popular): «Crepes rellenos de setas
y foie con su salsa». Meson de Castiello.

9.- Primer Premio de la Asociacion de Celiacos de Aragon (jurado técnico): «La Perla del Pirineo».
Restaurante Lilium.

Segundo Premio a la Mejor Cazoleta (jurado técnico): «Sé lo que ye». Restaurante Lilium.
Primer Premio Calidad en Servicio «Heraldo de Aragdn» (votacion por sms): Restaurante Lilium.
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