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"40rutasdel foie" paravolver a enamorarsede un
producto inimitable

El Trotamanteles reine a mas de 40 amantes del #FoieGrasEspafiol. El sabor, el aroma
y la delicadez que transportan a las personas a sus mejores recuerdos

Se avecinan fechas especiales, donde se hace balance de los recuerdos que llevarse del afio que
termina y se preparan los propésitos de afio nuevo, y qué mejor momento para dar a conocer una
iniciativa tan emotiva como esta que lanza el periodista gastronémico Rafael Rincon desde el blog El
Trotamanteles. Hace unos meses, Rafael se embarc6 en una aventura para ayudar al mundo del foie
gras y penso que no habia mejor manera que juntar a grandes gastrénomos y escritores para transmitir
al publico la importancia, cultural y gastronémica de este manjar.

En este 2020 marcado por la pandemia de la COVID-19, la sociedad ha visto como el sector primario,
muy desfavorecido en los ultimos afios, ha seguido adelante produciendo para asegurar el
abastecimiento de todos los hogares. En declaraciones de Rafael Rincén, promotor de la iniciativa,
“concienciado de la gran importancia que en el sector agrario espafiol tienen las granjas de
palmipedas grasas, para la sostenibilidad del medio ambiente y del empleo rural. Asi naci6 la idea de
“40 Rutas del foie”, que conecta a un nutrido, selecto y experto grupo de gastronomia que representan
tres generaciones unidas por las excelencias de un secular manjar que la naturaleza nos ha dado,
como el foie gras”.

En este proyecto, se pueden encontrar declaraciones y vivencias de 41 personajes conocidos en el
ambito gastronémico y periodistico, todos motivados por el deseo de ayudar a un sector que, como
muchas personas en nuestro pais, esta pasando por momentos dificiles.

Luis Cepeda, periodista y escritor gastronémico, Premio Nacional de Gastronomia y organizador del
Concurso Nacional y Mundial de Tapas Ciudad de Valladolid, habla del pato y de lo mucho que da la
gastronomia: “Su pechuga es colosal y proporciona magrets suculentos y su molleja salteada o
acompafando ensaladas todo un manjar. Los corazones de pato guisados con setas resultan
inolvidables, sus muslos sugieren el magnifico jamon de pato y rillettes gelatinosos. La piel del pato se
transforma en cortezas crujientes y sabrosas, de las carcasas se extraen soberbios consomés, su
sabroso cuello se aprovecha en rellenos y el higado origina foie gras, una exquisitez instalada entre las
grandes delicias gastrondmicas universales”.

Maria Jesus Gil de Antufiano, escritora gastronémica y cocinera, cuenta su historia de “Amor a primera
vista” con el foie gras y su leal relacién de amistad: “Soy nifia de la postguerra, hermana pequefia de
familia numerosa y harta de oir: ¢pan?, ti no sabes lo que es pan, pan el de antes de la guerra...¢y
mufiecos?, para mufecos los que tenian tus hermanas de celuloide rosado y con pelo de verdad...Pues
lo mismo me pasaba con el fuagras. Resultaba que esa crema grisdcea que te untaban en el bocadillo
de la merienda, no era foie gras. La verdad es que no me gustaba mucho, preferia el leberwurst que
me daban en casa del tio Ramodn... Hasta que un dia, mi padre decidié que todos fuéramos a comer
foie gras y pato a la naranja...Y fuimos. Y por fin nos encontramos. Y surgio la amistad”. Ademas,
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brinda en su articulo una receta original casera para poder disfrutarlo.

Miguel Angel Almodévar, investigador y divulgador en ciencia nutricional y gastronomia, cuenta la
historia del foie de hito en hito con un toque de humor: “El cuarto y dltimo guardacantén histérico
sucedié un dia de vaya usted a saber cuando y en una recepcion durante cuyo transcurso fueron
presentados una dama de la alta sociedad y un humorista centroeuropeo. La sefiora le hizo saber que
le fascinaban sus obras y él le respondi6: “Pues lo lamento por usted porque admirar a un humorista y
llegar a conocerlo, es como disfrutar del foie gras de oca y un dia conocer a la oca”. Ahi empezé a
torcerse la cosa”.

La publicacion también cuenta con las vivencias y anécdotas de muchos otros personajes como José
Ribagorda, periodista especializado en gastronomia, Victor de la Serna, periodista gastronémico de El
Mundo o Carlos Maribona, periodista gastronémico en ABC y blog Salsa de Chiles y Premio Nacional
Gastronomia 2016.

La publicacién esta disponible para descargar de manera gratuita en la pagina web de la Asociacion
Interprofesional de las Palmipedas Grasas (Interpalm), a través del siguiente enlace
http://lwww.elfoiegras.es/40-rutas-del-foie/, donde cada dia se ird publicando una de estas cartas, para
gue se pueda disfrutar de su lectura pausadamente, como se disfrutaria de un buen
#FoieGrasEspaiiol.
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