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Heura, el 'pollo vegano' que ya se
encuentra en muchos restaurantes

Este nuevo alimento procede de las habas de la soja y su sabor se asemeja al pollo

Una racion tiene dos veces mas de hierro que un plato de espinaca

Es la tercera generacion de las proteinas vegetales y ha logrado ir un paso mas alla en la
alimentacion del futuro. ¥ no sélo en la vegana, sino a nivel global. El Heura llega despuées
de los fermentados y de las proteinas vegetales texturizadas y extrusionadas en seco. Es
una proteina que proviene de la soja y cuya textura y sabor se asemeja a la carne del pollo.
La busqueda por encontrar alternativas vegetales a la carne ha llegado y 05 aseguramos
que sorprende y mucho.

COMO ESTA REVOLUCIONANDO LA COCINA VEGANA

v es una 'start up’ con sede en Barcelona fundada por Marc Coloma,
activista social, medioambiental y defensor de los derechos de los animales. El fue el que,
frente a los problemas del actual sistema alimentario, decidid dar un paso al frente y
aliarse con un equipo de expertos para aportar alimentos sostenibles, nutritivos y
deliciosos. "Somos inconformistas por naturaleza. Nos llena de fuerza saber que el futuro
estad en nuestras manos y nos inspiran todas aquellas mentes revolucionarias que
cuestionan el 'statu quo' y mueven a la sociedad un paso adelante. Ese es el espiritu detras
de la creacion de Heura vy lo que nos impulsa para sequir creando alimentos
revolucionarios”, explica Marc.

En 2018, Foods for Tomorrow se llevd el premio a la 'start up' mas innovadora por
Alimentaria y por el Basque Culinary Center. Pero, jqué es el Heura? Este nuevo alimento
procede de las habas de la soja. En el proceso de su creacidn se extrae toda la parte
proteica de la soja hasta obtener un concentrado a con el que se crea, a partir de cambios
de presion y temperatura, la estructura del Heura. Una vez conseguida esta textura, se
marina con especias hasta consequir el sabor deseado.

Entre sus caracteristicas destaca que es un producto ideal para veganos y para cualquiera
que busque alimentarse con proteinas vegetales. Este producto contiene proteinas de alto
valor bioldgico, todos los aminoacidos esenciales, es rica en listing, vitamina B12 y hierro.
De hecho, una racion tiene dos veces mas de hierro que un plato de espinacas y cinco
veces mas fibra que el tofu. Ademads, contiene la misma proteina que el pollo vy casi dos
que el huevo.

(Espiritu Santo, 15). El Heura se puede encontrar en pleno barrio de
Malasaia, concretamente en Avocado Love. Ellos son expertos en comida vegetariana y su
carta es una muestra de ello. Todos sus platos son veganos, estan libres de gluten y
contienen su ingrediente estrella: el aguacate. Estos son los tres pilares de sus fundadores
y una de las razones por las que el Heura estd presente en su carta en forma de brochetas
al chocolate negro. Ellos lo denominan 'pollo vegetal' y lo acompaiian de pimiento verde y
cebolla con cacao especiado en citricos y aguacate salino, y se acompana de arroz salvaje
al umami.



