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    Este es un viaje por la geografía y la gastronomía a través de un país que es un mosaico de tierras tan diferentes como sus paisajes. Pepe lo ha recorrido para calibrar y catalogar sus productos, para medir, en lo posible, esa ingente despensa procedente del mar y de la tierra, y que en cada sitio enseña su acento: carnes, pescados y mariscos, foies autóctonos, aceites y hasta repostería cotidiana.


    El trabajo está dividido en cuatro bloques para explorar diferentes formas de aproximación a esa innegable atracción por comer de verdad, que no de paso, por ver de cerca al cocinero y los productos, conocer sus historias en detalle. Espacios de nutrición, como los llama mi buen amigo el lucense Jesús Villamil, que también se esparcen por diferentes puntos cardinales: Madrid, Huelva, A Coruña, Soria, Alicante, La Mancha…


    El cuarto de los apartados está dedicado al vino, a dos nombres propios que se escriben en mayúscula: Raúl Pérez, ese mago polifónico de los vinos y sus diferentes tierras, y Pitu Roca, el camarero de vinos (como le gusta llamarse) que ensambla a la perfección vinos y versos, tragos y poesía. En su palabra el vino adquiere una dimensión particular, personal, única, toma vida. Rioja, Jerez y los vinos de Fondillón completan el viaje.


    Habla Pepe de bosques que susurran, de pueblos que abanderan sus materias primas y las convierten en señas de identidad, en parte irrenunciable de su linaje. Cuenta el autor lo que ha visto sin alardes, sin pretender convertir el relato, su viaje, su elección, en una lección; simplemente y con humildad, lo describe, documenta e invita a seguir la experiencia, a pasar de un mundo a otro de manera complementaria.


    Qué es lo que llevó a Pepe a elaborar este elenco no sabría decirlo. Intuyo que su preferencia por la naturalidad de los productos y su reverencia ante los cocineros y establecimientos que la valoran, de tal manera que el lector pueda emprender también el viaje en busca de ellos y, asimismo, prefiera buenos caminos y mejores posadas. Este es siempre el premio: la magia persigue a los que andan en su búsqueda.


    


    Manuel Villanueva,


    director de Contenidos de Mediaset
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      Cuanto más me intereso por la gastronomía, más consciente soy de lo que me queda por conocer y por descubrir. Este asombroso universo de sensaciones olfativas y gustativas me resulta, en ocasiones, prácticamente imposible de abarcar; y no solo por las sensaciones procedentes del gusto y del olfato. Como bien dice mi admirado Pitu Roca cuando se refiere al vino, la gastronomía puede oírse, porque también te habla. Te habla del pasado o del futuro, de las comarcas, de la idiosincrasia y hasta de la antropología de las gentes que las habitan. Si uno sabe escuchar y profundizar en el hecho gastronómico, puede llegar a interiorizar valores que le resultarán tremendamente útiles para el desarrollo como persona.


      Ese afán por conocer, por descubrir, esa búsqueda, por otro lado, de la excelencia me ha llevado a realizar este compendio de autenticidades gastronómicas. Son, en muchos casos, verdaderos descubrimientos y, en otros, el homenaje para contrapesar un reconocimiento que tal vez no tengan. Productos, restaurantes y platos, establecimientos y joyas enológicas desfilan a lo largo de capítulos que no destilan otra cosa que esos valores recuperados que son el sabor y el trabajo bien hecho.


      Nécoras de hábitats imposibles de imaginar en Cantabria, el recuperado porco celta gallego, un foie extremeño que solivianta a los franceses o el milagro de la sobrasada mallorquina rivalizan en sensaciones trasladadas al lector con los mejores callos, tortillas, setas, gazpachos manchegos y croquetas que se pueden degustar en nuestro país. Excelsos comercios donde encontrar capones y pulardas de Bresse; panaderos capaces de cultivar el propio cereal de sus panes; mercados, pastelerías y tabernas centenarias que difunden sus esencias al compás de vinos majestuosos envejecidos en el silencio y la oscuridad de ancestrales sacristías o telúricas bodegas ancladas en el ayer e inmunes al paso del tiempo. Todo eso recogen las páginas de este libro.


      Sirvan estas letras para despertar la curiosidad del lector sobre un mundo ilimitado y para reconocer el respetuoso trabajo de centenares de personas que velan por el ayer, en muchos casos, y que imaginan e innovan, en otros, en un permanente ejercicio de evolución bien entendida.
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      ¿NÉCORA DE CANTABRIA?


      La nécora de Noja del restaurante Sambal


      


      


      Javier Ruiz


      Restaurante Sambal


      c/ el Arenal


      39180 Noja (Cantabria)


      Tlf. 942631531


      


      Muchas veces, demasiadas, nos dejamos llevar por estereotipos. No solemos prestar demasiada atención a todo aquello que no esté lo bastante testado. Lo digo, por ejemplo, por el marisco, tradicionalmente vinculado a Galicia y a sus frías aguas atlánticas. Si bien no voy a poner en duda la excelente y única calidad de los mariscos gallegos, en esto de la gastronomía conviene tener siempre el paladar abierto al sabor y la mente predispuesta al conocimiento venidero.


      Esta reflexión me la hice hace ya algunos años cuando de la mano de mi colega, el excelente periodista Pepe Barrena, descubrí la nécora de Noja. Noja es una recóndita y preciosa villa costera del oriente cántabro que ha hecho de su ya mítica nécora un verdadero atractivo turístico. La nécora que se cría en su rocosa costa inspira los Premios de Comunicación Gastronómica y Viajera, que se entregan a principios de octubre coincidiendo con una fiesta popular en la que no falta una gigantesca marmitécora popular, con la que se da la bienvenida a la temporada de la nécora nojeña.


      La veda permanece abierta desde el 1 de octubre hasta finales de abril. La mejor época para degustar esta verdadera exquisitez es desde octubre hasta principios de enero, ya que a partir de este momento los pescadores que las capturan limitan al máximo la pesca de este crustáceo por respeto a las hembras cargadas de huevas, que entonces están en pleno proceso de procreación. Es de agradecer se aplique el criterio de sostenibilidad de la especie; y eso es lo que hacen los cuatro o cinco pescadores que salen en sus pequeños botes a faenar, con sus cestas o nasas, en la zona más rocosa de la playa de Trengandín. En barcas que no superan los cinco metros se alejan de la costa hasta los farallones rocosos que, fruto de la erosión, se alzan sobre el mar.
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              Hábitat de la nécora de Noja

            
          

        
      


      


      En las cuevas submarinas que se forman en esos farallones se refugian las nécoras durante el día para salir a alimentarse durante la noche. Al caer la tarde, los pescadores arrojan al mar sus cestas con pescado dentro, generalmente chicharro o boga, para atrapar el apreciado crustáceo. Los pescadores saben dónde arrojan las nasas. Se trata de un hábitat único para la nécora, con abundante comida en sus fondos, rocas recubiertas de sabrosos organismos incrustados, corrientes marinas y gran cantidad de algas. Soy de los que piensan que el sabor que tendrá un producto animal depende de lo que haya comido, así que es fácil deducir el intenso sabor de esa nécora potenciado por el salitre de las aguas en las que habita. Los pescadores recogen las cestas al amanecer. Ya en tierra introducen las nécoras en unos viveros, donde las mantienen alrededor de dos semanas antes de salir al mercado.


      Estamos hablando de una producción muy localizada y pequeña, absolutamente artesanal y respetuosa con el medio ambiente y el entorno. De ahí su exclusividad. A pesar de ello, no es excesivamente cara. Fuera de las semanas previas a las fiestas navideñas, cuando puede doblar su precio, un kilo de nécoras nojeñas se puede adquirir en la lonja por veinte euros.


      Si destacable y del todo loable es la abnegada labor artesanal de los pescadores, no lo es menos la forma de cocinarla, otra peculiaridad que ofrece esta hermosa villa costera. El verdadero adalid de ello es Javier Ruiz, del restaurante Sambal, uno de los más prometedores cocineros del panorama gastronómico cántabro.


      Javier ha creado la nécora de Noja «Real», un prodigio de plato con el que ha conseguido preservar la esencia de este delicado crustáceo. Pocas veces un producto llega al paladar del comensal tan integrado en su entorno. Un hábitat marino, nítidamente perceptible tanto en los aromas como en el sabor que irradia la nécora. ¿Cómo lo consigue? Utilizando papel carta fata, un papel transparente, resistente al calor del horno, en el que Javier introduce junto con la nécora, diversos organismos de los que se alimenta, como son las algas de esta zona, quisquillas, lapas y caracolillos. Todo ese paquete se cuece en horno de vapor a 110°C durante 16 minutos. El resultado es increíble. Según el propio cocinero, con esta técnica de cocción en seco se potencia el deleite olfativo y, por supuesto, el sabor del marisco.


      Javier Ruiz logra una imaginativa innovación en un producto cuya preparación tradicionalmente se ha reducido a la simple cocción en agua salada, salteado a la plancha o cocinado en arroces y calderetas. Una innovación a la altura de un sibarítico producto; tan fino, como dice el propio Javier, que requiere tan solo de las caricias de los matices.
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      Receta


      NÉCORA DE NOJA “REAL”


      Restaurante Sambal


      


      INGREDIENTES


      Papel carta fata


      Lazo de tela


      1 nécora


      3 quisquillas


      3 caracolillos


      3 lapas


      25 g de algas frescas (algatinado, musgo de Irlanda, caloca, gracilaria carnosa, lechuga de mar, codium)


      


      


      ELABORACIÓN


      Lo envolvemos todo en el papel carta fata y echamos una lazada.


      Cocemos en el horno de vapor a 110°C durante 16 minutos.


      Al abrir el regalo lo primero que encontramos es el aroma de la mar. Después descubrimos una nueva técnica de cocción de la nécora, ya que está cocinada en sus propios jugos y no toca el agua para nada, también está potenciada con su propio alimento. Así conseguimos que sus carnes estén más tersas y con sus propios jugos.
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    Receta


    NÉCORA DE NOJA CON PATATITAS


    Restaurante Sambal


    


    INGREDIENTES


    Nécora


    Patatitas hechas con un sacabocados


    Algas: gelidium, codium, musgo de Irlanda, espárrago marino


    Vino blanco Cantabricus


    Ajo morado


    Cebolla roja de potes


    Pimiento rojo de isla


    Pimentón de la vera


    Tomate frito triturado


    


    


    ELABORACIÓN


    Cocemos las nécoras durante cuatro minutos en el agua con el gelidium.


    Las sacamos y reservamos el agua, que usaremos para mojar las patatas.


    Limpiamos la carne de las nécoras y la reservamos.


    Elaboramos un sofrito con el ajo, la cebolla y el pimiento rojo. Cuando esté pochado, añadimos el pimentón y el tomate frito.


    Incorporamos las patatitas y cubrimos con el caldo de la cocción de las nécoras. Cuando rompa a hervir, bajamos el fuego y añadimos el musgo de Irlanda troceado. Dejamos cocer hasta que estén tiernas. Rectificamos de sal y añadimos un chorrito de vino blanco Cantabricus.


    Para presentarlo, disponemos en el plato la carne de nécora con el alga codium y el espárrago marino. Las patatas las sacaremos en una sopera aparte.
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      EL MARISCO MÁS EXCLUSIVO DEL MUNDO


      Abalón de las Rías Baixas


      


      


      Ricardo Sanz


      Restaurante


      Kabuki Wellington


      c/ de Velázquez, 6


      Madrid


      Tlf. 915777877


      www.restaurantekabuki.com


      


      Las piscifactorías, la acuicultura, en definitiva, se abren paso. Y lo hacen por el agotamiento de los caladeros tradicionales, derivado de la sobreexplotación y de la demanda creciente de pescado por parte del consumidor. Se prevé que en el año 2030 dos tercios del pescado consumido en todo el mundo procederá de granjas marinas.


      Ahora ya, en las piscifactorías no solo se cultiva una parte importante del pescado que consumimos, en forma de lubinas o doradas, por ejemplo; también desempeñan un rol importante a la hora de producir especies dotadas de un carácter de exclusividad.


      En Galicia, concretamente en el municipio coruñés de Muros, se cría el abalón, que está considerado como el marisco más exclusivo y selecto del mundo. Los gourmets asiáticos, estadounidenses y británicos, da igual la procedencia, no dudan en vaciar sus bolsillos con tal de llevarse a la boca semejante manjar. En China, su precio se ha multiplicado por diez en los últimos años y en Japón por los ejemplares más grandes se llegan a pagar 2000 euros por kilo.


      Los productores los llaman abalones atendiendo a su denominación inglesa, pero nosotros las conocemos más como orejas de mar. Estamos, en definitiva, ante un caracol de mar, un molusco gasterópodo vegetariano de textura dura y algo correosa en estado crudo, que se torna tierno y sutil cuando se cocina de forma adecuada, especialmente cuando se somete a largas cocciones, que logran aumentar la intensidad de su sabor.
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      La ría de Muros, famosa por la calidad de sus aguas y siempre resguardada de los temporales, es el lugar ideal para la cría del abalón. El gallego (Halitolis tuberculata) siempre ha existido en estas costas, pero el que se cultiva es, fundamentalmente, el japonés (Halitolis discus hannai), el más cotizado en todo el mundo por sus características organolépticas: color, sabor y textura. Lo produce la compañía Galician Marine Aquaculture (GMA), nacida en el seno de la Universidad de Santiago de Compostela, que, tras trece años de compleja investigación, materializó el proyecto. Es la única piscifactoría de este tipo que existe en Europa. Los abalones nacen en silenciosas salas de reproducción y se crían en las frías aguas de la ría con la salinidad, la temperatura, el oxígeno y la población bacteriana vigilada a diario; y en ese proceso están prohibidos los productos químicos. Todo ello diferencia los abalones gallegos de los que se crían en Asia, donde crecen en bateas, a mar abierto, lo que hace imposible llevar el control de calidad del agua que se realiza aquí. Los abalones son muy voraces y pueden devorar al día una cantidad de algas igual a la tercera parte de su peso. En los cultivos se alimentan con macroalgas que se producen en Burgos, siguiendo los estrictos criterios de los técnicos y los expertos de la piscifactoría gallega.


      Estamos ante un molusco con un núcleo central muy compacto, con cierto parecido a una vieira, que actúa como ventosa. Rodeando a ese núcleo tiene una corona que lo rodea de textura gelatinosa. Un molusco altamente saludable, con un alto contenido en proteínas y bajo en grasas. Una verdadera fuente de calcio, magnesio, hierro y ácidos omega 3, por lo que contribuye al normal y satisfactorio funcionamiento del corazón. Desde luego no se le puede pedir más al abalón. Una delicia gastronómica que pronto, ya lo verán, llegará a España; y, además, es bueno para la salud.


      Los cocineros más vanguardistas de nuestro país, conscientes del valor que los gourmets de todo el mundo están dándole, han empezado ya a introducir la oreja de mar en sus cartas. Podríamos hablar de Angel León, de Ricardo Sanz, Fernando P. Arellano o el chef de Santiago Pedro Roca. Tal vez sea este último el que haya desarrollado más platos con el increíble abalón como ingrediente.
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              Ricardo Sanz

            
          

        
      


      


      


      Receta


      CALLOS A LA MADRILEÑA CON ABALÓN


      Ricardo Sanz (Restaurante Kabuki Wellington)


      


      ELABORACIÓN


      Se preparan unos callos a la madrileña al modo tradicional.


      Se limpia el abalón y se corta en rodajas sesgadas.


      Se cuecen juntos los últimos 5 minutos, pues el abalón es un poco duro, aunque esta cocción no rebajará su gran sabor a mar.
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      EL MEJOR CHURRO DE ESPAÑA


      Los tejeringos de la churrería Ramón de Marbella


      


      


      Churrería Ramón


      Plaza de los Naranjos


      Marbella (Málaga)


      Tlf. 952778546


      www.churreriaramon.com


      


      Me confieso un auténtico devoto del churro. Es una devoción que trasciende lo puramente gustativo, porque asocio ese producto tan genuino, tan nuestro, con esos relajados desayunos, siempre acompañados del imprescindible periódico, en los que uno se desvincula de la temporalidad del momento. Pocas cosas son tan placenteras, de verdad, como sentir el aroma de un buen chocolate en taza y percibir auditivamente y en la boca el crujir del churro caliente y dorado, nunca aceitoso y algo endulzado con azúcar. Cierto es que para degustar un churro digno, uno ha tenido que tomar decenas, puede que cientos de insulsos y grasientos churros; y no digamos de las clásicas porras madrileñas, que te dejan ese regusto de decepción por su textura y sabor tras la excitación que te ha provocado atisbar en una barra de bar una bandeja con esas elementales masas de harina, agua, sal, y un ligero toque de levadura recién salidas del recipiente con aceite hirviendo. Y es que no es oro todo lo que reluce, por mucho que el dorado del humilde churro pretenda recordárnoslo.


      Los churros llevan con nosotros siglos, muchos siglos, formando parte de nuestra idiosincrasia, sin duda, un tanto tabernaria. Aunque no hay estudios que lo demuestren con total exactitud, se cree que su origen es islámico, ya que los buñuelos que elaboraban los andalusíes en nuestro territorio eran de la misma masa que los churros actuales. La novela picaresca del Siglo de Oro y el hecho de que escritores de la talla de Quevedo o Lope de Vega lo incluyeran en sus relatos de ficción contribuyeron a popularizarlos. Entiendo que fue a finales del siglo XIX cuando su consumo se extendió sobremanera al compás de la proliferación de botillerías y, sobre todo, cafés en ciudades y pueblos donde los clientes llevaban los churros que compraban en las clásicas churrerías en cucuruchos de papel o atravesados por aquellos verdosos y flexibles juncos que aún guardo frescos en mi memoria.
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              Unos churros excepcionales

            
          

        
      


      


      La popularización llevó inevitablemente a la vulgarización y la desvirtualización del producto. Con el objetivo de ahorrar costes no se han empleado los aceites más adecuados y, además, se han reutilizado en exceso. Eso y la escasa calidad de la masa han hecho que el churro más habitual que podemos encontrar esté asociado al sabor insulso y al exceso de aceite, de un aceite, además, inconveniente.


      Aunque siempre hay excepciones en la mayoría de las ciudades. En Madrid, San Ginés, como La Fama en Zaragoza, El Castillo en Valladolid, Dulcinea en Barcelona, Santa Catalina en Valencia, La Mañueta en Pamplona o Virgen de Luján en Sevilla son lugares de culto para el amante del buen churro. Pero si hay que quedarse con una churrería, la experiencia, corroborada con la opinión de la crítica especializada, nos lleva hasta una plaza de Marbella (Málaga), la plaza de los Naranjos donde se ubica la churrería Ramón. Fundada en 1941 por Ramón Navas, es en la actualidad su hijo Pepe el que lleva las riendas del renombrado e insigne negocio. Sus célebres tejeringos, que así se llaman, están considerados como los mejores churros de España. Resulta un espectáculo ver cómo fríen esa rueda de masa finísima y tremendamente equilibrada si atendemos a los ingredientes utilizados. Lo mismo que observar que lo hacen en un aceite, siempre de oliva y limpísimo, gracias a la permanente renovación. ¡Y cómo te los sirven!: troceados los tejeringos, calientes y espolvoreados en azúcar.


      Degustarlos solos, con un zumo natural espléndido o empapados en café o en chocolate negro caliente ya va a gusto de cada uno.


      Un lujo sencillo, sin enmascaramientos absurdos. La elegancia, la majestuosidad de lo bien hecho.
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              Churrería Ramón en la actualidad
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              Churrería Ramón en los años 50
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      UN CRUASÁN DE REMINISCENCIAS PARISINAS


      La Duquesita, de Oriol Balaguer


      


      


      La Duquesita


      c/ Fernando VI, 2


      Madrid


      www.laduquesita.es


      


      Creo que mi idilio con el cruasán, prefiero españolizar el término francés croissant, se inició en uno de mis primeros viajes a París, recién salido de la adolescencia y bastante influido por la nouvelle vague, que veía en los míticos cines madrileños Alphaville, por los poetas surrealistas y por actores que tenía idealizados, como Yves Montand. Es lógico pensar que para un afrancesado incorregible como yo la meca fuera París. Recuerdo aquellos eternos cafés que degustaba en Les Deux Magots, en Saint-Germain-des-Prés, y a los que mi exigua economía de entonces hacía acompañar, a cualquier hora del día, por un insustituible cruasán en sus muchas formas.


      Acostumbrado a los toscos, insulsos y exageradamente grandes cruasanes que en los años ochenta tomábamos en España, aquellos croissants parisinos me permitieron descubrir un universo entero de sabores. Ya no solo era el intenso sabor, y la suavidad y la cremosidad que les confería la excelente mantequilla francesa; era la elegancia, la sutileza que transmitía tan excelso dulce. Fue como abrir los ojos a nuevas sensaciones. Evidenciar que era posible otra gastronomía, muy distinta a la que uno conocía. Mi paladar, al compás de su afrancesamiento, sentía que se culturizaba.


      Todas estas sensaciones, perdidas durante mucho tiempo, las recuperé décadas después de la mano de uno de los grandes exponentes mundiales de lo que él mismo define como «la cocina dulce». Me refiero al maestro pastelero catalán Oriol Balaguer. Hace dos años, en el 2014, el Gremio de Pasteleros de Barcelona concedió a su cruasán, el título de «Mejor cruasán de mantequilla de España». No dudé un instante en ir a buscarlo y la experiencia superó todas mis expectativas.
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              Oriol Balaguer

            
          

        
      


      


      Estamos ante un cruasán extraordinario. Bien tostado y de aspecto dorado por fuera, que resulta deliciosamente crujiente cuando lo muerdes, y suave y delicado, mantecoso y con un absorbente sabor a mantequilla cuando lo degustas. La categoría que atesora Oriol no solo se nota en la excelente materia prima que trabaja —harina, agua, sal, azúcar, levadura y mantequilla—, sino también en la técnica con la que elabora cada dulce. En el caso del cruasán está bien definida su masa, perfectamente hojaldrada, labrada a golpe de finísimas capas. Los maestros franceses sostienen que para lograr un buen cruasán son necesarias al menos doce horas entre el amasado, la fermentación, el reposo y el horneado. Llama la atención que nuestro pastelero de cabecera tarde el triple, hasta tres días, en hacer sus únicos cruasanes.


      Si yo residiera en Barcelona no dudaría en acudir a La Xocolateria, uno de sus cuatro establecimientos, donde puedes degustar desde dulces clásicos hasta la máxima expresión vanguardista de la cocina dulce. Pero viviendo en Madrid mi opción predilecta es La Duquesita, una pastelería centenaria, que tal vez Oriol ha evitado que desaparezca. El establecimiento data de 1914, nada más y nada menos, y ha sido el lugar preferido por la nobleza e incluso la realeza madrileña para dotarse de postres con los que endulzar sus mejores momentos. Es el triste sino de antiguos establecimientos que, ante la desidia y la insensibilidad de las Administraciones, cuyo cierre va desdibujando nuestras ciudades cada vez más empobrecidas y con menos señas de identidad y referencias del pasado. Oriol, respetando las máximas tradicionales del establecimiento, traslada la pastelería al siglo xxi con creaciones innovadoras y productos nunca aprovechados por el recetario secular. Todo con la máxima de un repostero inigualable, la de emocionar a través de la dulce gastronomía que brota de su portentosa imaginación y de sus manos.
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              El mejor cruasán de España

            
          

        
      


      


      


      Receta


      CRUASÁN OB


      LA DUQUESITA


      


      INGREDIENTES


      500 g de harina de media fuerza


      65 g de azúcar


      15 g de miel


      15 g de sal


      25 g de levadura


      250 ml de leche


      50 g de mantequilla


      200 g de mantequilla para los pliegues


      2 huevos para la pintura


      


      


      ELABORACIÓN


      Es muy importante que la mantequilla sea de buena calidad, y que esta y la masa tengan la misma textura cuando se trabajen. Además, tenemos que evitar que los cruasanes fermenten en exceso.


      Trabajamos todos los ingredientes, menos la mantequilla para los pliegues y los huevos para la pintura, durante 8 minutos. Si lo hacemos a máquina, usaremos velocidad media con el gancho; si lo hacemos a mano sobre la mesa, amasaremos durante unos 15 minutos.


      Formamos una bola y la dejamos reposar a 4°C durante doce horas.


      Pasado ese tiempo (se puede dejar toda la noche), la masa estará hinchada. La presionamos para sacar el gas carbónico y la extendemos con la ayuda de un rodillo, de 40 centímetros de largo por 30 cm de ancho.


      Colocamos la mantequilla previamente estirada en forma rectangular, de 30 × 20 × 1 cm, y la cerramos con la masa, de modo que esta quede alrededor de la mantequilla, como si se tratara de envolver un regalo.


      Hacemos tres pliegues sencillos con intervalos de una hora entre pliegue y pliegue, y volvemos a dejar reposar la masa una hora más.


      Estiramos la masa a lo largo hasta dejarla en 8 milímetros de grosor y cortamos 40 triángulos de 8×25 cm.


      Enrollamos los cruasanes y los colocamos en una bandeja metálica con papel sulfurizado. Los pintamos con huevo ligeramente batido y los dejamos fermentar 2 horas y media horas dentro del horno apagado, para que se cree corteza.


      Una vez que los cruasanes hayan doblado su volumen, los horneamos a 160°C durante 20minutos, aproximadamente. La temperatura exacta siempre dependerá del tipo de horno que tengamos en casa.
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      UN FOIE QUE IRRITA A LOS FRANCESES


      La Patería de Sousa


      


      


      Eduardo Sousa


      La Patería de Sousa


      c/ Real, 31


      Fuente de Cantos (Badajoz)


      Tlf. 626825190


      www.lapateria.eu


      


      Reconozco que tengo una relación de amor odio con el foie. Sus virtudes gastronómicas son indudables y ante ellas he caído seducido en innumerables ocasiones, pero, al mismo tiempo, el abuso que se ha hecho de él, sobre todo por pseudochefs, me ha provocado un hartazgo más que considerable. Durante un tiempo, no había restaurante que coqueteara con la vanguardia que no te ofreciera foie de una y mil maneras, a cada cual menos atractiva. Hasta la saturación, porque acaba cansando.


      Estamos ante una verdadera joya gastronómica y como tal hay que tratarla, con el don de la exclusividad. Hablamos del hígado de ganso, oca o pato hipertrofiado por el tipo y modo de alimentación que se les suministra. Conviene diferenciarlo del paté, un derivado cárnico elaborado a base de vísceras, fundamentalmente del hígado, pero también de carnes procedentes de otros animales a las que se añaden diversos aditivos y hasta especias. Las diferencias son notables.


      El foie, del latín ficatum, que se podría traducir como ‘hígado graso y deformado’, tiene su primitivo origen en el antiguo Egipto, donde ya se cebaba a las aves con higos. Fue en el siglo XVIII, en Francia y de la mano del cocinero Jean-Pierre Clause, cuando se empezaron a valorar sus verdaderas virtudes culinarias. Francia ha sido clave en el descubrimiento, la popularización y el progresivo refinamiento del foie gras.
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              Una alimentación natural
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              La Patería de Sousa

            
          

        
      


      


      Tras el gran esplendor de este excelso producto, especialmente de la mano de los cocineros de la nouvelle couisine, Bocuse, los hermanos Troisgros y Michel Guérard, en los últimos tiempos, la creciente conciencia ecológica y el aumento de los movimientos animalistas han puesto en tela de juicio el foie debido a los métodos de engorde, el llamado gavage o alimentación forzada, que consiste en hacer que las aves coman kilos de maíz con un embudo hasta conseguir en tiempo récord que el hígado alcance unos dos kilos aproximadamente.


      Hago esta somera introducción al foie porque años, tal vez siglos, de tradición gala se han visto sacudidos con fuerza por un productor español, Eduardo Sousa, que desde su pequeña finca en la localidad extremeña de Pallarés, en plena dehesa, está liderando una auténtica revolución mundial. Sousa es el autor del primer foie gastroecológico. No solo alimenta a sus gansos de manera natural, sin forzarlos, sino que, además, ha logrado crear un foie que supera en calidad al de los mismísimos franceses hasta situarlo, según los expertos, como el mejor que actualmente se elabora en el mundo. Dan Barber, uno de los mejores y más influyentes cocineros del mundo, abanderado de la gastroecologia, que no es otra cosa que alimentarnos de forma respetuosa con el medio ambiente, se quedó fascinado tras visitar la granja de Sousa. Desde entonces no ha hecho sino cantar sus alabanzas al mundo entero y se ha convertido en abanderado de su causa.


      Hay quien opina que Eduardo Sousa protagoniza un verdadero cambio global en los modos y hábitos a la hora de alimentarnos. Profundamente ético, identificado al máximo con el medio, con esa prodigiosa dehesa extremeña, sus aves se crían de forma natural, en absoluta libertad, perfectamente integradas en su entorno y alimentándose de higos, bellotas, maíz y semillas de altramuz, sin ningún tipo de condicionamientos ni medidas forzadas.


      Cierto es que los hígados solo alcanzan la cuarta parte del peso de las ocas y gansos de sus colegas franceses, pero en calidad logra superarlos, lo que les ha provocado una irritación considerable y, en consecuencia, él ha tenido que sufrir furibundas campañas en su contra, ya que alegan que el foie de Sousa no cumple ni respeta los parámetros y las costumbres tradicionales de elaboración.
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              Eduardo Sousa en su Patería

            
          

        
      


      


      La suya es una titánica lucha contra los imponderables. Años de sufrir el desprecio de todos. ¿Cómo un foie de Extremadura iba a poder compararse con los míticos foie franceses? Con paciencia, con perseverancia y creyendo a pies juntillas en lo que hacía ha conseguido situar su pequeña producción en los principales mercados gourmet del mundo. Lo tiene todo vendido para los años venideros. Y sus tarrinas se llegan a revender hasta por 1000 euros.


      Creer es poder, Eduardo y su Patería de Sousa son la prueba de que los milagros, en ocasiones, ocurren.

    

  


  
    
    


    


    Receta


    ENSALADA DE JUDÍAS TIERNAS CON FOIE DE GANSO GRIS EXTREMEÑO Y TRUFAS


    La Patería de Sousa


    


    


    INGREDIENTES

    Salsa virgen


    200 g de tomate pelado y despepitado, cortado en mirepoix


    150 g de aceite de oliva


    30 g de vinagre Barolo


    80 g de escalonia ciselé


    5 g de mostaza de Dijon


    Sal y pimienta


    


    


    ELABORACIÓN


    Mezclamos todos los elementos con delicadeza; acabamos con el tomate pelado y despepitado, cortado en mirepoix. Reservamos en la nevera. Podemos preparar la vinagreta sin el tomate.


    


    


    


    INGREDIENTES

    Vainita


    1 kg de judías verdes finas


    


    


    ELABORACIÓN


    Una vez limpias las judías y habiendo quitado las dos puntas, las cocemos a la inglesa y las abrimos por la mitad. Reservamos en la nevera.


    


    


    


    INGREDIENTES

    Foie al natural


    650 g de foie desnervado en su forma original


    10 g de sal


    2,5 g de pimienta blanca y azúcar


    50 g de trufa negra


    


    


    ELABORACIÓN


    Abrimos el foie por la mitad en plano. Lo desnervamos sin romperlo ni trocearlo. Lo sazonamos con sal, pimienta y azúcar.


    Lo rellenamos con finas láminas de trufa y a continuación le damos su forma original y lo envasamos al vacío. Lo dejamos reposar durante 24 horas.


    Lo cocemos en el horno de vapor a 37°C durante 15 minutos. Retiramos del horno y lo sumergimos en un baño frío con hielo sin que se deforme. Lo guardamos y lo dejamos reposar.


    


    


    SERVICIO EN PLATOS BLANCOS


    En un bol mezclamos una ración de vainitas con salsa virgen. Desmoldamos la terrina. Cortamos finas láminas de foie y las ponemos encima de las vainitas. Decoramos con hierbas.
[image: p037.jpg]
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      EL LANGOSTINICO DEL MAR MENOR


      La cocina del Restaurante Malvasía. Pedro Montiel


      


      


      Restaurante Malvasía


      Playa Honda


      Edificio Julieta


      Salida 11 Autovía Cartagena


      La Manga (Murcia)


      Tlf. 968145073


      


      Lo llaman branding, o marca asociada al nombre del producto. Algunas, en la materia que nos ocupa en el presente capítulo, caso del langostino de Sanlúcar o el de Vinaroz, también la gamba roja de Denia o la de Palamós, suelen llevarse la palma y el favor del consumidor. Y lo hacen oscureciendo materias primas de calidad similar o incluso superior como es el caso del superlativo langostinico del Mar Menor.


      Hay quien sostiene, con razones fundadas, que quien lo prueba asegura no haber degustado nunca un langostino semejante. El objetivo de este tratado de autenticidades que tenéis en vuestras manos no busca sino dar a conocer productos asociados a la excelencia que, con elaboraciones adecuadas, elevan la categoría gastronómica de sus respectivos entornos.


      En este caso me circunscribo a la Manga del Mar Menor, la laguna salada más importante del mundo. Una lengua de tierra de 21 kilómetros que va desde el cabo de Palos hasta las salinas de San Pedro del Pinatar, que desde el Cuaternario se fue formando, fundamentalmente por los sedimentos arenosos de la desembocadura del río Segura. Un prodigioso capricho de la naturaleza que durante millones de años fue conformando esa singularísima barrera entre el mar Mediterráneo y lo que terminó por denominarse como Mar Menor. Este es el hábitat de nuestro protagonista: el langostinico (Panaenus kerathurus), un crustáceo decápodo (de diez patas) de la misma familia que la langosta, el camarón, el centollo y la cigala, pero con matices propios que le hacen diferenciarse del langostino de otras zonas.


      El langostinico del Mar Menor tiene el cuerpo alargado, es de color rosáceo o marrón claro y destaca por las bandas transversales más oscuras del tronco y la cola. Estamos hablando de la especie más representativa y valorada del Mar Menor, por encima de otras de estas templadas y saladas aguas, también muy apreciadas, como es el caso de la dorada o el mújol o lisa.
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              El langostinico del Mar Menor

            
          

        
      


      


      Según todos los expertos, es la alta salinidad de las aguas del Mar Menor la que dota a este crustáceo de un sabor único. Su exclusividad radica, además, en lo limitado de la producción. Estamos hablando de un hábitat acotado con una población muy estable y no demasiado abundante, que solo fluctúa cuando aumenta el caudal del Segura, lo que propicia el florecimiento de plancton y, por lo tanto, un mayor aporte de alimento para los crustáceos.


      Tradicional y fundamentalmente en primavera y otoño se han aplicado técnicas de pesca ancestrales como la de la langostinera, una red cuadrangular de forma espiral. Estas técnicas aún se mantienen, en competencia con otras más actuales y utilizadas como la del arrastre.


      El langostino del Mar Menor ya lo consumían los romanos, que eligieron esta zona para fijar algunos de sus más importantes asentamientos en la península ibérica. Lo usaban como ingrediente de su garum, una salsa de pescado, elaborada a base de vísceras de pescados fermentadas, muy frecuente en las mesas de las clases sociales más altas, ya que le atribuían propiedades afrodisíacas.


      La leyenda en torno a nuestro crustáceo dice también que el rey Felipe V falleció solo una semana después de darse un atracón de langostinos durante una de sus visitas a la zona.


      Las salazones, en especial la mojama, también cuentan con una gran reputación así como los michirones, un guiso a base de habas secas al que suele añadirse jamón, chorizo, panceta y pimentón. Lo mismo podríamos decir del célebre caldero del Mar Menor, un arroz caldoso aderezado con pescados, pero sin duda nada comparable a unos buenos langostinicos cocidos en agua con la sal justa y los tiempos adecuados o dando sabor a un arroz ciego, que impregna el paladar con las peculiaridades de este hábitat natural único en el mundo.


      El sitio, sin duda, más recomendable para degustar unos buenos langostinos del Mar Menor es el restaurante Malvasía, que regenta Pedro Montiel con José Fuentes Guardiola en los fogones.
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      Receta


      RAVIOLIS DE LANGOSTINO DEL MAR MENOR


      Restaurante Malvasía


      


      


      INGREDIENTES


      16 langostinos del Mar Menor


      100 g de puerros


      Sal piramidal


      Germinados de rábano Picante


      


      


      ELABORACIÓN


      Para preparar el membrillo de tomate vertemos el tomate en un cazo y lo calentamos. Una vez caliente añadimos la pectina y removemos bien. Lo ponemos a enfriar en una placa con papel antiadherente y reservamos.


      Cortamos las verduras bien picadas. Reservamos las puntas de los espárragos para terminar el plato. Rehogamos bien con los piñones y reservamos la mezcla, con la que rellenaremos los raviolis.


      Pelamos los langostinos reservando las cabezas. Para hacer el ravioli abrimos por la mitad las colas de langostino y quitamos la tripita. Con ayuda de papel film o de una bolsa de plástico, disponemos como base un cuadrado de plástico y colocamos dos langostinos. Volvemos a poner plástico y, con ayuda de una palma de cocina o una espátula, aplastamos los langostinos. Retiramos el plástico de arriba y ponemos un poco de relleno de verduras y piñones. Con ayuda de la base de plástico que queda debajo cerramos dándole una forma redondita al ravioli. Lo cocemos durante un minuto y medio en agua hirviendo y lo retiramos. Rebozamos las cabezas del langostino y las freímos.


      Para emplatar, ponemos una lámina del membrillo de tomate en uno de los lados del plato. Colocamos el ravioli de langostino y a su lado las cabezas fritas y crujientes, las puntitas de los espárragos y los germinados de rábano picante. Terminamos con la sal piramidal.

    

  


  
    
      [image: p042.jpg]

      UN CERDO AÚN POR DESCUBRIR


      El porco celta gallego


      


      


      Diego López


      La Molinera de Lalín


      Rúa Rosalía de Castro, 17


      Lalín (Pontevedra)


      Tlf. 986782055


      


      Daniel Guzmán y Julio Sotomayor


      Restaurante Nova


      Rúa Valle Inclán, 5


      Orense


      Tlf. 988217933


      www.novarestaurante.com


      


      Estamos, sin duda, ante el animal más excepcional y que mayor renombre y reconocimiento ha dado, da y seguirá dando a nuestra gastronomía. La variedad de sumiso y glotón cerdo ibérico es la que aglutina el mayor reconocimiento popular.


      Pero hay mucha vida más allá del cerdo ibérico. Algunas razas foráneas capaces de ofrecer mayor rendimiento, al tener un crecimiento mayor en menos tiempo, llevaron a finales del pasado siglo a la casi desaparición de una raza autóctona del ámbito rural gallego como era, como es, el porco celta. Una raza que, en sus dos variedades, la santiaguesa (y su variación barcina), sin pigmentación, y la carballina, con pigmentación negra, ha conseguido poco a poco, sobre todo en los últimos quince años, llamar la atención y ganarse el crédito de consumidores y gourmets de toda España. En 1999 estaba a punto de extinguirse y hoy son ya centenares las explotaciones de porcino diseminadas por toda Galicia que crían ejemplares de esta raza.


      La fortaleza de estos animales hace que las hembras puedan parir sin necesidad de cobijo en pleno invierno y en medio de la nieve a las crías sin que estas mueran de frío; no es de extrañar que hayan sido capaces de sobrevivir a tanta adversidad. Son cerdos, además, que ayudan a la sostenibilidad porque limpian el monte que habitan, con lo que contribuyen a prevenir incendios. Ordenados, controlados y cruzados los mejores ejemplares para obtener la mejor genética, el porco celta vive un momento expansivo y de creciente aceptación por todo tipo de paladares, tanto nacionales como internacionales.


      Demostrada está, también, la alta calidad de su carne. Encontrar ahora la mejor edad para sacrificar los ejemplares es el objetivo de los productores y se trabaja ya en ello. No conviene olvidar que estamos ante una raza de porcino con un coste de producción mayor al de otras variedades ya que hay que esperar hasta quince meses para el sacrificio, siete u ocho meses más que los que precisan otras razas. Esto redunda en un mayor contenido graso, en la jugosidad y, en definitiva, en el sabor de sus carnes. Está demostrado, también, que los cerdos alimentados con castañas contienen menos colesterol y más ácidos omega 3 y oleicos, todos ellos beneficiosos para la salud humana.


      


      
        
          
            	
              [image: p044.jpg]

              


              El porco celta, en su hábitat

            
          

        
      


      


      En Lalín, un municipio pontevedrés que ha sabido como en muy pocos lugares asociar su nombre a un plato, es donde hemos encontrado la mayor y más lograda exaltación del porco celta. El célebre cocido de Lalín, el cocido gallego por excelencia y uno de los más logrados cocidos de cuantos se hacen en España (que son muchos, por cierto), está en el origen de una colosal fiesta gastronómica a la que asisten decenas de miles de personas y donde se rinde culto al sabroso puerco que el cocido de Lalín dimensiona hasta el infinito. La cabeza, o cachucha como la llaman en Galicia, las orejas, el espinazo, la panceta, la costilla, la falda, los lacones, las patas y el rabo se funden en sabrosa armonía con chorizos de carne y de cebolla, garbanzos de Fuentesaúco y los inigualables grelos, indispensables con su contrapunto ácido, la misma consideración que se podría dar a las patatas gallegas, sutiles, cremosas y aromáticas. Todo ello, conveniente ensamblado, como una sinfonía con su apertura incluida en forma de caldo gallego inicial o una obra teatral con su planteamiento, su nudo y su desenlace, requiere de un disfrute pausado, de una degustación admirativa por el animal que tantas hambres ha aliviado durante siglos en España y que tanta gloria ha dado a la gastronomía patria. No habrá seguramente plato que sume más calorías, como tampoco lo habrá que proporcione tanto placer gustativo.
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              Lechones de porco celta

            
          

        
      


      


      Si Lalín encarna la religiosidad, la variante espiritual del cocido gallego, el templo de este antológico plato lo encontramos en La Molinera de Lalín. Su joven cocinero, Diego López, uno de los que más destaca entre los emergentes del panorama culinario gallego, elabora el mejor cocido de cuantos se pueden tomar en estos momentos en Galicia. Lo hace al modo tradicional, según las maneras y conocimientos heredados de sus padres. Diego, profundamente innovador, reserva su talento creativo para otro tipo de platos y deja como siempre este, que no precisa evolución alguna. Tradición y vanguardia coexisten, sin mayor problema, con toda probabilidad retroalimentándose mutuamente. La tradición asimila técnicas que sirven para hacer una cocina más saludable y acorde con las tendencias; por su parte, la vanguardia tiene siempre base y certezas en las que asirse. Certidumbres que siempre emanan de la sabiduría.


      No es imprescindible buscar un plato tan contundente para encontrar las virtudes que atesora el porco celta. Cocineros de vanguardia como Daniel Guzmán y Julio Sotomayor en el restaurante Nova de Orense, probablemente el establecimiento con estrella Michelin más económico de España, son capaces de situar a esta singular variedad gallega de nuestro ancestral cerdo entre las más avanzadas propuestas de la gastronomía patria.


      Las recetas que proponemos se reparten desde la más tradicional a la más vanguardista. Es la dualidad que ofrece el porco celta, capaz de adaptarse a todos los tiempos. El buen producto es lo que tiene, entre otras muchas cosas: atemporalidad.
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      Receta


      PRESA DE PORCO CELTA, SETAS Y CASTAÑAS


      Restaurante Nova


      


      INGREDIENTES


      1 presa de cerdo celtaalimentado con castañas


      Castañas enteras


      Trompetas de la muerte y níscalos


      1 puerro


      Hierbas de litoral (acedera, aptemia e hinojo)


      


      


      ELABORACIÓN


      Limpiamos la presa, la salpimentamos y la rustimos entera para que conserve sus jugos. Le damos diez minutos de reposo.


      Limpiamos las setas y las cortamos. Las salteamos a fuego fuerte con una gota de aceite de oliva y salpimentamos.


      Limpiamos el puerro y lo cortamos en segmentos de unos cuatro centímetros. Los cocemos en agua hasta que estén tiernos. Los enfriamos en agua con hielo. En el momento de servir los doramos en una sartén a fuego medio.


      Asamos las castañas a la manera tradicional en una sartén perforada y a fuego directo. Las pelamos y reservamos.


      Para emplatar, salseamos con el jugo de la presa desglasado y disponemos la carne escalopada al momento. Colocamos las setas recién salteadas, los puerros y las castañas. Terminamos con las hierbas de litoral, que aportarán el toque fresco.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      COCIDO DE PORCO CELTA


      Restaurante La Molinera de Lalín


      


      INGREDIENTES


      ½ cacheira de cerdo celta curada y ahumada


      ½ lacón curado (aprox. 1 kg)


      Soá ahumada y curada(aprox. 1,5 kg)


      2 rabos salados, curados y ahumados (aprox. 250 g)


      Tocino veteado curado y ahumado (aprox. 750 g)


      Costilla salada y curada(aprox.750 g)


      5 uñas saladas, curadas y ahumadas


      10 chorizos frescos


      5 chorizos ceboleiros


      4 lenguas saladas, curadas y ahumadas


      1 gallina de casa (aprox. 1 kg)


      Falda de ternera (aprox. 750g)


      2 trozos de unto (700g)


      Grelos (6 molladas de 1 kg)


      Patatas (aprox. 1,5 kg)


      500 g de garbanzos


      


      


      ELABORACIÓN


      Dos días antes ponemos el lacón y la cacheira a desalar en agua fría y, a poder ser, en una zona fresca para evitar que coja olores. Es necesario cambiar el agua cada 24 horas.


      Un día antes ponemos toda la carne de cerdo celta restante a desalar e hidratar, también en agua fría y cambiando el agua cada 24 horas. La dejamos limpia con ayuda de un cuchillo pequeño y un soplete.


      Un día antes ponemos los garbanzos en remojo.


      El día de la cocción ponemos a

      fuego una olla de agua fría y un trozo de unto, preferiblemente en una cocina de leña. Ponemos el lacón a cocer de dos a dos horas y media. Vamos espumando durante ese periodo para retirar las impurezas. Al mismo tiempo, incorporamos la cacheira y el resto de la carne de cerdo celta, y vamos comprobando su cocción.
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      Ponemos otra olla al fuego, también con agua fría y otro trozo de unto, en la que echamos la carne de ternera y de gallina. Las dejamos cocer durante 1 hora, aproximadamente. Aprovechamos ese tiempo de cocción para echarle sal.


      En una tercera olla al fuego con agua a rebosar (es recomendable aprovechar el agua de la cocción de las carnes después de colarla) echamos en ella los garbanzos y los dejamos cocer durante 1 hora.


      Cocemos los chorizos en caldo de cocido durante 20 minutos.


      En una cuarta olla con el agua de las carnes colada echamos las patatas y las dejamos cocer hasta que estén tiernas.


      Escaldamos los grelos y los cocemos con caldo de cocido con buena parte de la grasa de los caldos.


      Servimos todos los elementos bien escurridos.
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      EL PIMIENTO DE HERBÓN, QUE NO EL DE PADRÓN


      Los más auténticos, los de la Pulpería Rial de Padrón


      


      


      Pulpería Rial


      Plazuela de Traviesas, 13


      Padrón (La Coruña)


      Tlf. 981811624


      


      El desconocimiento hace que en numerosas ocasiones nos den gato por liebre. En cuantas cartas de restaurantes y de bares de nuestro país se proclaman los célebres pimientos de Padrón. Bien, pues debe saber que bajo esa certificación, usted puede degustar pimientos cultivados en Almería y hasta en Marruecos y que, si se atiende a su sabor o tamaño (generalmente algo más grandes) no tienen nada que ver con los de Padrón. Los verdaderos pimientos de Padrón son los de Herbón, una pequeña parroquia situada en el municipio coruñés de Padrón.


      El inicio de su cultivo en esta zona se debe a las semillas traídas en el siglo XVII de América, probablemente de México, de la zona de Tabasco, por monjes franciscanos al convento de San Antonio de Herbón que la orden tenía en Padrón, de donde tomaron el nombre que los hizo célebres. Lo curioso es que en sus inicios el pimiento que llegó a España se utilizaba seco y molido, como sustitutivo de la pimienta, ya que esta tenía un precio muy alto y, además, estaba monopolizada por los mercaderes venecianos.


      Su singularidad, la que los ha popularizado en todo el mundo, radica en su pequeño tamaño y, sobre todo, en el hecho de que algunos salgan picantes y otros no; algo que nadie, hasta la fecha, ha podido explicar. El picor se debe a una sustancia llamada capsaicina, de color blanquecino, que se encuentra en el interior del fruto junto a las pepitas y que se produce durante la maduración del pimiento en invernadero. Normalmente se suele recurrir al pan o al agua para aliviar ese picor que nos hace hasta saltar las lágrimas, pero la realidad es que solo la leche consigue acabar con ese escozor tan especial, ya que la capsaicina se disuelve fácilmente con las grasas lácteas.
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              El pimiento de Herbón
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              Pulpo a feira

            
          

        
      


      


      Decía que nadie ha sido capaz de adivinar la causa por la que ese picor es tan arbitrario. Viendo el pimiento, es imposible saber, ni atisbar, si picará o no. Eso no solo dota a estos pimientos de una extrema originalidad, sino que también hace de su consumo una práctica siempre sorprendente y hasta divertida. No obstante, el eslogan que más ha contribuido a popularizarlos es el de «coma os pimentos de Padrón, uns pican e outros non». En los últimos años los ejemplares picantes aumentaron de forma considerable, lo que ha afectó a su comercialización por el rechazo que suele provocar un pimiento picante, especialmente en el sector de la hostelería. Por eso los investigadores se pusieron manos a la obra hasta conseguir, en 2008, una nueva variedad llamada entenza, que mantiene las características morfológicas del pimiento tradicional de Herbón pero elimina el riesgo de llevarnos uno picante a la boca.


      Dependiendo del clima, los invernaderos donde se acostumbra a cultivar los pimientos de Herbón deben estar cerca de la costa, en lugares con lluvia abundante y temperatura media de 15 grados. La plantación se lleva a cabo en los meses de febrero, marzo y abril. Suelen estar a punto para ser consumidos desde mediados de mayo hasta finales de octubre.


      Reconozco mi devoción por estos singulares y deliciosos pimientos, aunque lamento que cada vez piquen menos. Suelo prepararlos en casa, teniendo la precaución siempre de freírlos sin el rabillo ya que este incrementa el desaconsejable sabor herbáceo del pimiento, especialmente si se consume al inicio de la temporada, por el mes de mayo. También hay que procurar que al cortarlo no se perfore el pimiento para evitar que absorba demasiado aceite. El aceite, abundante en la sartén, no debe estar demasiado caliente para evitar que se desprenda la piel.
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              Los platos emblemáticos de la Pulpería Rial

            
          

        
      


      


      Y para tomarlos in situ recomiendo un lugar emblemático de Padrón, la clásica Pulpería Rial, en pleno centro de ese municipio coruñés. Son ya más de 30 años los que sus propietarios José Manuel Rial y su mujer Lidia Angueira, en los fogones, llevan ganándose a pulso la confianza y la fidelidad de su legión de clientes. Clásico, sencillo y familiar establecimiento tan extendido en Galicia, donde a la calidad que ofrecen se suma el trato siempre afable y cariñoso que dispensan. Lugares que dignifican la restauración. Gente honesta y humilde que siempre ofrecen lo mejor que tienen, porque saben que su fiel clientela es su mayor patrimonio.

    

  


  
    
    


    


    Receta


    EL PIMIENTO


    Pulpería Rial


    


    


    ELABORACIÓN


    Le quitamos el rabo a los pimientos, ya que da amargor, lo que les resta sabor, y tiende a absorber mucho aceite, que pasa al pimiento.


    Una vez limpios, los freímos en una sartén con bastante aceite caliente hasta que cojan un poco de color.


    Una vez retirados del fuego, y todavía calientes, les echamos un poco de sal gorda.
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      LA PAPA BONITA


      Las papas antiguas del restaurante Las Aguas


      


      


      Restaurante Las Aguas


      Gran Hotel Bahía del Duque


      Avenida Bruselas s/n


      Adeje (Santa Cruz de Tenerife)


      Tlf. 922746932


      


      Dice el refranero popular, que «para puta y guiso de patatas prefiero verme beata». Puede resultar soez el dicho, pero habla a las claras de la falta de consideración y el desprecio al que ha sido sometida ancestralmente la humilde patata.


      Su falta de carisma ha lastrado a este socorrido tubérculo que tantas hambrunas ha aliviado, algo por lo que ya debería contar con el más encendido homenaje por parte de todos. Eso tal vez empezó a cambiar cuando el farmacéutico francés Antoine Parmentier reveló sus propiedades nutritivas en el siglo XVII (su tumba siempre está recubierta de patatas) y, desde luego, acabó cuando los revolucionarios chefs de la nouvelle cuisine, como Joël Robuchon las dignificaron con sus célebres purés.


      Es cierto que fue comida de esclavos en América, durante la conquista; tan cierto como que fue la dieta básica de los obreros de la revolución inglesa. Nadie puede negar su sencillo origen, como tampoco nadie podría cuestionar su enorme capacidad para adaptarse a todos los tiempos, ya sea en forma de tradición, ya sea como vanguardia, y a todas las culturas. Su origen hay que buscarlo en América. Hace 8000 años ya la cultivaban en las terrazas de las montañas, en zonas muy altas, para mantenerlas a salvo de plagas y de alimañas. Al llegar a Europa, en España lo hizo en torno a 1565, su nombre original, papa, se mezcló con batata, una variedad dulce traída por Colón de Haití medio siglo antes, y dio lugar al término patata, tal como lo conocemos en la actualidad.
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              Papas canarias
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              El cultivo en altura de la papa canaria

            
          

        
      


      


      De todas las citas literarias que ha inspirado, no me resisto a estos fragmentos de la «Oda a la Papa» del premio Nobel chileno, el poeta Pablo Neruda:


      


      Te llamas papa


      y no patata,


      no naciste castellana:


      eres oscura como


      nuestra piel…


      


      … Profunda y suave eres,


      pulpa pura,


      purísima rosa blanca


      enterrada,


      floreces allá adentro,


      en la tierra…


      … enemiga del hambre,


      en todas las naciones…


      … tesoro interminable


      de los pueblos…


      


      Tengo una especial predilección por la humilde patata. Me encanta en todas sus formas y maneras. Es un verdadero sustento de nuestro recetario más tradicional, y no lo digo solo por la antológica tortilla de patatas, la ensaladilla o las clásicas patatas bravas que tanta aceptación popular tienen. Qué decir del gran número de identitarios guisos que se elaboran con ellas, como las patatas a la riojana, el célebre marmitako vasco o las revolconas abulenses. Me encandilan guisadas con carne de morcillo o con costillas, o acompañando un sabroso rabo de toro. Me subliman hechas a lo pobre junto a un buen asado. Hasta viudas, cocidas en un elemental caldo de pescado como las elaboraba mi madre. ¡Bendita patata! De verdad, cuánto te debemos.
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              Distintas variedades de la papa canaria

            
          

        
      


      


      Hay más de 5000 variedades de patata en todo el mundo, pero si nos atenemos a nuestro país, tres son las más populares: la monalisa, la kennebec y la red pontiac. Esta última, de color rojizo, resulta ideal para las ensaladas frías, tipo ensaladilla rusa, ya que es la que mejor aguanta la refrigeración. La monalisa es la más adecuada para freír o, lo que es lo mismo, para elaborar tortillas; por su parte, la kennebec, también de carne blanca y piel amarillenta, resulta especialmente adecuada para cocciones por su enorme capacidad para soportar una temperatura alta sin desintegrarse.


      Destacan sobremanera las patatas gallegas, únicas por su sabor y cremosidad, las que se cultivan en Álava y las de Málaga y, por supuesto, las que nos ocupan: la papa antigua de Canarias. Papas azucenas blancas y negras, y papas bonitas, también blancas y negras, coloradas, borrallas, pelucas y ojo de perdiz de una calidad incomparable. Papas, a diferencia de las demás, de laborioso cultivo, ya que desde su siembra en enero hasta su recogida en los meses de junio y julio soportan las inclemencias de tres estaciones, invierno, primavera y verano.


      Siendo todas excepcionales, los gourmets sienten una especial predilección por las negras. Es una patata pequeña, de aspecto nada llamativo, de piel negra y pulpa de un amarillo intenso, con una textura y un sabor muy poco comunes. Su producción, prácticamente acotada a la isla de Tenerife, en concreto al municipio de Los Realejos en Icod el Alto, es muy limitada, de ahí su consideración como la patata más cara del mundo. Y no es de extrañar porque su cultivo en zonas muy escarpadas y de cierta altitud es extremadamente laborioso, de manera que en muchos casos se recolecta con la ayuda de mulos. La altura, sobre los 400 metros, y la influencia de los vientos alisios condicionan la formación de la bruma que sustituye al riego. Se trata de una variedad que únicamente se encuentra en el archipiélago canario y en los Andes, el lugar donde tiene su origen la patata.
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              Restaurante Las Aguas
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              Braulio Simancas

            
          

        
      


      


      Se da la circunstancia, además, de que Canarias fue el primer territorio europeo por donde entró la patata en su viaje desde América y, por lo tanto, el primer lugar donde se implantó. Quiero decir con ello, que Canarias por historia ya tiene reservado un sitio en el olimpo mundial de la patata. Hijos y nietos de antiguas familias de Icod el Alto se han asociado para rescatar y desarrollar cultivos como el de las papas que datan

      de hace cinco siglos. En 2012, el demostrado alto valor culinario de este tubérculo autóctono canario logra la Denominación de Origen Protegida Papas Antiguas de Canarias y hoy en día la Asociación La Papa Bonita es la única que comercializa las patatas que tienen ese distintivo.


      Las papas antiguas de Canarias en su distintas variedades se consumen guisadas o arrugadas, acompañadas de un buen mojo, aunque también al vapor, asadas o acompañando a todo tipo de carnes y pescado. La excepcional papa bonita negra tiene hasta su propio método de cocción. El mejor sitio para degustarlas, en estos momentos, es el restaurante Las Aguas, el más significativo de los ocho establecimientos que forman parte de la oferta gastronómica del Gran Hotel Bahía del Duque, en Adeje (Santa Cruz de Tenerife). Desde hace seis años, en los fogones ejerce uno de los mejores, sino el mejor, cocinero canario de la actualidad, el joven Braulio Simancas. Muy respetuoso con el producto y la tradición culinaria canaria, Braulio está llevando a cabo una muy interesante actualización del recetario de las islas.


      Cocinero dotado de una gran técnica y no menos imaginación, con una virtuosa utilización de hierbas y especias, muchas autóctonas, ha reinventado los mojos, que ha abierto a nuevas texturas e ingredientes, y ha ampliado sustancialmente el horizonte de los platos elaborados con las sensacionales papas negras, como componente fundamental.
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      Receta


      CREMOSO DE PAPA BONITA CON HUEVO A BAJA TEMPERATURA Y CHORIZO «DE PERRO»


      Gran Hotel Bahía del Duque


      


      


      INGREDIENTES


      1 kg de papas negras


      250 g de mantequilla de cabra


      125 g de chorizo «de perro»


      4 huevos


      Sal y pimenta al gusto


      


      


      ELABORACIÓN


      Hervimos las papas cubiertas de agua durante, aproximadamente, una hora. Una vez cocidas, turbinamos todo junto con la mantequilla y ajustamos de sal.


      Por otro lado, cocemos el huevo durante un mínimo de 90 minutos a 60°C.


      Fundimos el chorizo en la sartén a fuego bajo durante 20 segundos.


      Para la presentación del plato, disponemos el huevo en el fondo de un plato hondo o cuenco, junto con el chorizo fundido y verteremos la crema de papas por encima.


      Aunque, en esencia, es un plato sencillo, la consistencia de los elementos y la untuosidad de la mezcla resultan, además de muy agradable, extraordinariamente sabrosa.
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      MANTEQUILLA CENTENARIA Y DE MUCHA ALTURA


      La mantequilla de Soria


      


      


      Cañada Real


      Bajada de la Rumba, 15


      42005 Soria


      Tlf. 975222613


      www.coleso.com


      


      Sin percatarnos y casi sin caer en la cuenta, la consumimos en las masas con las que se hacen los pasteles o los deliciosos cruasanes. También forma parte de los ingredientes de galletas y glaseados. Acompaña armoniosamente el pescado, el pollo o la ternera y, en muchas ocasiones, su participación resulta clave en el toque sutil, suave y cremoso que encontramos en sopas y en salsas, como la holandesa o la bechamel.


      Hablamos de la mantequilla, patrimonio inmaterial cultural de la culinaria francesa. Ingrediente prioritario, fundamental para la gastronomía francesa de todas las épocas, de la clásica a la nouvelle cuisine. Una delicatessen que ha dotado de identidad a una de las mejores cocinas del mundo. Pocos, muy pocos se atreverán a poner en duda las salsas enriquecidas del recetario francés, espesadas por reducción y adición de mantequilla, nunca añadiendo harina.


      No ha pasado lo mismo aquí en España, donde la mantequilla ha estado un tanto demonizada durante décadas, por la falsa creencia de que la grasa animal saturada de su composición resultaba nefasta para el colesterol. De ahí el auge de las insulsas margarinas, en principio más saludables por su elaboración a base de grasas vegetales.


      Aquí, la verdad, nos hemos dotado de señas de identidad gastronómica muy distintas a la francesa o la holandesa, a pesar de contar con una de las mejores mantequillas del mundo, la que desde hace más de 100 años se elabora, fundamentalmente en el valle del Tera, al norte de la provincia de Soria. La altitud, más de 1000 metros, de esas tierras propicia una extrema dureza del clima y

      la peculiaridad de los pastos, más secos y duros, que en cualquier otro lugar del norte de la península. Son esos pastos, sustrato de la alimentación del ganado vacuno autóctono, los que marcan la diferencia de la mantequilla soriana con respecto a cualquier otra de las que se elaboran en el norte de España, primordialmente. Una mantequilla con una textura, un color y un sabor característicos, untuosa, de gran intensidad. Mantequilla, además, muy saludable, por la proporción, mayor de la habitual, de ácidos grasos saturados-insaturados, tan beneficiosos para la salud.
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              Un producto único

            
          

        
      


      


      La mantequilla soriana está íntimamente ligada a la cultura, a la memoria colectiva y al propio patrimonio antropológico de esta provincia castellano leonesa. Otra de sus bazas es la defensa a ultranza de sus productores de la elaboración tradicional, fundamentada en métodos artesanales. En Soria, desde tiempos inmemoriales, se ha elaborado mantequilla. Se hacía reposando la leche para obtener la nata, de la que se separaba el suero, y que una vez fermentada se batía con un palo a modo de émbolo en los llamados manzaderos (troncos huecos de sauce), hasta obtener la manteca. Los mantequeros la recogían de las casas particulares para elaborar la mantequilla en las confiterías de las zonas más pobladas.


      La manteca, o mantequilla natural, la mezclaban con un jarabe de agua y azúcar para obtener la mantequilla dulce. Las cosas han cambiado, pero solo en parte. Los ingredientes siguen siendo totalmente naturales, pero los clásicos manzaderos han sido sustituidos por bombos mantequeros metálicos de mucha mayor capacidad. También, lógicamente, han mejorado las condiciones higiénicas y sanitarias. En la actualidad la nata se pasteuriza y se le añaden fermentos lácteos. Digamos que, siguiendo los cánones clásicos, la producción se ha industrializado. Es el sino de los tiempos. Aunque en el valle del Tera, sus moradores, también muchos obradores sorianos siguen elaborando la mantequilla como lo hacían sus tatarabuelos.


      Tres son las variedades de esta exclusiva mantequilla, cuya producción apenas alcanza los 300000 envases etiquetados, lo que la convierte en un objeto casi de culto. Son la mantequilla natural, la salada y la dulce. La primera, la más demandada, tiene un color marfil pajizo, aroma a nata y un sabor ligeramente ácido. Se diferencia de la salada por el toque de sal fina que se añade en el momento del amasado para potenciar su sabor. La tercera, la dulce, es la más singular de las tres, al tratarse de la única mantequilla de España a la que se le incorpora azúcar en el proceso de elaboración.
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              Mantequilla centenaria de Soria

            
          

        
      


      


      Me gusta especialmente la mantequilla de Cañada Real, de la que soy consumidor habitual y a la que me llevaron las conclusiones de distintas catas de mantequillas españolas llevadas a cabo por revistas especializadas, en las que destacaban esta mantequilla soriana por sus atributos aromáticos y gustativos. Probarla amplió mi horizonte gustativo, bastante limitado, he de reconocerlo, en relación con este excelente producto, uno más con el que contamos. Son más de 50 años los que avalan el buen hacer de esta marca que aúna lo mejor de la tradición con las indudables mejoras que conlleva el adelanto tecnológico. Sus variedades natural, salada y dulce están presentes en un buen número de las recetas que preparamos en casa. Todas ganan con la grandeur que a cualquier plato le aporta el savoir faire de los míticos cocineros franceses.


      En estos momentos, la mantequilla no solo es materia prima fundamental para los mejores maestros pasteleros. La revisión del pasado que practica la vanguardia gastronómica en nuestro país a la búsqueda de los sabores de antaño está revalorizando su uso.
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      EL ACEITE DE OLIVA MÁS CARO DEL MUNDO


      El Poaig. Olivos milenarios del Maestrazgo


      


      


      El Poaig S.L.


      c/ Astilleros 30, 1.º dcha


      46011 Valencia


      Tlf. 607142841


      www.elpoaig.com


      


      Restaurante Raúl Resino


      c/ d’Alacant, 2


      12580 Benicarló


      Tlf. 964865505


      www.restauranteraulresino.com


      


      Es el sustrato fundamental de la tan manida dieta mediterránea. La Organización Mundial de la Salud no ha dudado en declararlo alimento beneficioso para la salud y somos el primer país productor del mundo. Y a pesar de todo ello, nuestro sin par aceite de oliva adolece de la consideración y el conocimiento que merece. No somos conscientes de que el olivar forma parte de nuestro paisaje más elemental y hasta de nuestra memoria. ¿Quién ha visitado una almazara? ¿Quién es capaz de distinguir una aceituna picual, de una arbequina o una cornicabra? ¿Quién sabe definir cuál es la

      acidez correcta para degustar un aceite correctamente y apreciar todos sus matices? Seguramente son muy pocos los que atesoran la sapiencia que el consumo de nuestro excelso aceite de oliva precisa.


      Cierto es que en los últimos tiempos la producción ha mejorado notablemente y que han proliferado las oleotecas, donde los paladares más avezados pueden satisfacer sus exigencias. Tan cierto como que aún queda camino por recorrer para popularizar el consumo del buen aceite que tanta satisfacción da cuando se consume.
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              Aceites El Poaig

            
          

        
      


      


      Aceite de oliva, de oliva virgen y virgen extra son tres grados de calidad, de menor a mayor, que se pueden encontrar en la actualidad. Si se puede elegir, no cabe la menor duda de que hay que decantarse por un buen aceite de oliva virgen extra. Durante su producción se evita el proceso de refinado, en el que el aceite pierde color, olor y sabor, con lo que se logra que ese aromático zumo verdoso que procede de la aceituna conserve intactos todos sus nutrientes, junto a las propiedades perceptibles para nuestra vista: olor y sabor.


      No conviene guardar el aceite mucho tiempo, sino que es mejor consumirlo en el año de su elaboración, porque el paso del tiempo le hace perder muchas de sus propiedades, algunas tremendamente beneficiosas para la salud. Sus grasas monoinsaturadas y el ácido oleico reducen el riesgo de enfermedades. Sus antioxidantes son muy eficaces a la hora de reducir el pernicioso colesterol malo. Pero no solo eso, está más que demostrado que el aceite de oliva tiene propiedades anticancerígenas, previene la diabetes, fortalece el sistema inmunitario y disminuye la presión arterial. Si, además, añadimos que previene el deterioro mental, podemos decir, sin temor a equivocarnos, que estamos ante uno de los alimentos más eficaces a la hora de retrasar nuestro envejecimiento.


      Si pocas dudas existen sobre la concepción saludable del aceite, no pasa lo mismo sobre el grado de acidez que caracteriza al buen aceite. Estamos hablando de un parámetro químico que indica la cantidad de ácidos grasos libres que contiene el zumo de aceituna. Es un grave error, por cierto, muy extendido, considerar que la calidad va a asociada a aceites con un grado alto de acidez (del 0,4 al 0,8%). También es erróneo pensar que aceites de oliva con menos acidez se corresponden con sabores suaves y que los sabores más intensos son propios de aquellos aceites con un grado de acidez mayor. El grado de acidez no afecta al sabor. Tal vez los mejores aceites de oliva, esos aceites de sabor afrutado, ligeramente amargos y picantes, tienen una acidez incluso inferior, en muchos casos, al 0,2%.
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              Un envasado de lujo
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              Oro líquido

            
          

        
      


      


      El país con mayor producción de aceite de oliva es lógico que cuente con el mayor número de variedades, si bien las más reseñables son, quizás, la picudo, la arbequina, la picual, la cornicabra y la hojiblanca. Particularmente me encanta la variedad picual, la más intensa de todas, ideal por la cantidad de antioxidantes y polifenoles que lleva para todo tipo de frituras. En el polo opuesto, encontramos el aceite elaborado a partir de la variedad arbequina, el más suave, ideal para ensaladas o para elaborar una buena mayonesa. Su finura, como ingrediente nunca ocultará el sabor del producto al que acompañe; es el acompañante perfecto para casi todo. Y en un término intermedio podemos situar a la variedad hojiblanca, óptima para gazpachos o salmorejos, o para acompañar con un ligero chorrito todo tipo de pescados. Las mejores marcas, al igual que muchos vinos, mezclan varias variedades y así logran aceites muy equilibrados que contienen las excelentes propiedades de todas y cada una de las variedades comentadas.


      De todas las marcas que hay en el mercado, hay una que siempre me ha llamado la atención. Lo produce la empresa El Poaig con olivos milenarios en el Maestrazgo (norte de la provincia de Castellón y sureste de la de Teruel), algunos con más de 3000 años de antigüedad. Se trata de una comarca de suelos calcáreos y fuertes vientos, ideal para el cultivo de los olivos. Eso, unido a una producción muy limitada, auténticamente artesanal, y a las variedades autóctonas que se emplean en su elaboración hacen de este aceite algo único. Se trata de un exclusivo aceite de una enorme calidad y una imagen que apuesta por el diseño, ya que ofrece un envasado que rompe moldes. Hace algo más de ocho años lanzaron al mercado su El Mil de Poaig a un precio poco habitual, 130 euros el medio litro, lo que lo convirtió en el aceite más caro del mundo. Un precio que hizo que se fijara en él la revista Time que lo incluyó en la lista de los 100 mejores productos alimentarios del planeta. Hace cinco años lanzaron una nueva línea de producto: El Verd del Poaig. Un aceite que combina las variedades arbequina y hojiblanca con las autóctonas: canetera y changlot. De verde intenso y aromas a hierba recién cortada, almendras, manzana y nuez, tiene un intensísimo sabor con matices amargos, picantes y dulces asombrosamente ensamblados.
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      Receta


      LUBINA SALVAJE EN AOVE CON AROMAS DEL MEDITERRÁNEO Y RAÍZ DE PEREJIL


      Restaurante Raúl Resino


      


      INGREDIENTES

      Lubina


      1 lomo de lubina salvaje de 200 g


      100 ml de AOVE con aromas del Mediterráneo


      5 g de juliana de piel de limón escaldada en tres aguas diferentes


      


      


      ELABORACIÓN


      Cortamos la lubina en dos trozos y la envasamos al vacío con el aceite y la juliana de limón. Cocinamos en el roner durante diez minutos a 62°C.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Aceite con aromas del mediterráneo


      200 ml de aceite de oliva virgen extra El Mil del Poaig


      La piel de medio limón


      La piel de media naranja


      5 g de lemon gras


      1 cm3 de pimienta blanca en grano


      Hojas de albahaca


      Cebollino


      Estragón fresco


      Hinojo fresco


      Menta


      


      


      ELABORACIÓN


      Envasamos todos los ingredientes en una bolsa de vacío y los cocinamos en el roner durante una hora a 60°C.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Tomates


      6 tomates cherrys


      5 g de jengibre


      850 ml de agua


      20 ml de salsa de soja


      160 g de azúcar


      


      


      ELABORACIÓN


      Escaldamos los tomates. Luego los enfriamos en agua y hielo para pelarlos. Ponemos al fuego el agua con la soja, el azúcar y el jengibre. Cuando hierva, añadimos los tomates y retiramos rápidamente del fuego. Dejamos los tomates dentro del caldo durante una hora.


      Ponemos en una placa sobre papel sulfurizado los tomates y los metemos en el horno durante una hora a 70°C.
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      INGREDIENTES

      Hortalizas


      6 minitirabeques escaldados


      2 espárragos verdes pelados y escaldados


      2 espárragos blancos pelados y escaldados


      2 zanahorias baby peladas y escaldadas


      Dados de takuwan taro (rábano amarillo)


      8 judías fina kenia escaldadas


      Shimegis confitados


      


      


      ELABORACIÓN


      Al momento del pase calentamos en agua hirviendo con sal y rociamos con aceite de la cocción del pescado.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Puré de raíz de perejil


      1 kg de raíz de perejil


      100 ml de aceite virgen de la isla


      


      


      ELABORACIÓN


      Pelamos la raíz y la cortamos en trozos grandes. Lo cocemos en agua mineral y sal. Los escurrimos y los turbinamos en la thermomix con un poco de agua de su cocción; vamos emulsionando con el aceite. Rectificamos de sal.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Crudité de espárragos verdes


      3 espárragos verdes


      


      ELABORACIÓN


      Pelamos los espárragos y los laminamos con un pelador. Los metemos en agua y hielo para que trempen y se ricen.


      


      OTROS INGREDIENTES


      Germinados sakura mix


      


      EMPLATADO


      Disponemos el puré de raíz de perejil en el plato. En el centro colocamos los dos trozos de lubina montados. Disponemos las hortalizas y los tomates alrededor. Coronamos con la crudité de espárragos. Para terminar, rociamos el pescado y las hortalizas con el aceite de la cocción y decoramos con los germinados.
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    ORO ROJO MALLORQUÍN


    Sobrasada La Luna de Sóller


    


    


    Embutidos La Luna


    Avenida de Asturias, 4


    Sóller (Mallorca)


    Tlf. 971630168


    www.la-luna.es


    


    El nombre, la fama de un producto y más cuando va asociada a un territorio al que da identidad, no es una casualidad. Cuando pensamos en sobrasada, aquella sobrasada con la que nuestras madres nos dispensaban suculentas meriendas en nuestra infancia, indefectiblemente tenemos que remitirnos a Mallorca. Hay espacios territoriales que, por sus condiciones climáticas, su tradición casi antropológica de consumo y el buen hacer de sus artesanos durante siglos hacen que obre el milagro. Estos condicionantes hacen de la sobrasada un patrimonio exclusivo de Mallorca. En ningún otro lugar se puede obtener y degustar una igual; ni siquiera, semejante.


    En el caso de Mallorca se da la circunstancia, además, de la existencia del cerdo negro, una variedad de porcino autóctona de la isla, criada y cebada por los payeses con métodos tradicionales. Resulta sorprendente que, a pesar de que algunas de las explotaciones donde se crían en libertad cuentan con encinas, no se alimenten de bellotas, sino a base de cebada, leguminosas e, incluso, higos y algarrobas. El misterio asombra por su sencillez. El magro de cerdo se mezcla con el tocino, en proporciones que solo los productores saben, a lo que se añade pimentón, sal marina, pimienta, romero y tomillo. Se amasa y se embucha en las tripas sin ningún tipo de colorante ni conservante. La artificiosidad, la impostura, el subterfugio brillan por su ausencia. Producción absolutamente artesanal que se completa con el secado. El clima de la isla, con sus característicos vientos salinos, hace el resto. Solo una de cada diez sobrasadas que se elaboran en Mallorca tiene el cerdo negro como materia prima. Como todo lo que alcanza la excelencia, su producción es limitada, lo que redunda en su absoluta exclusividad.
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            Patés de La Luna

          
        

      
    


    


    Hay una sobrasada que destaca entre todas las demás. Bajo la marca La Luna, la elabora desde hace más de 116 años la empresa Embutidos Aguiló, fundada en Sóller por José Aguiló Pomar. Fue la primera empresa en producir sobrasada, sin duda, el embutido mallorquín por excelencia. Su fama pronto traspasó la insularidad, para hacerse muy popular en toda la península ibérica, la vecina Francia, el norte colonial español en África y hasta Cuba y Puerto Rico, donde se produjo una fuerte corriente migratoria de mallorquines a principios del siglo XX. Fue en la década de los ochenta cuando, ya de la mano de Bartolomé Frau, la producción se modernizó con las últimas tecnologías.


    Además de su excelsa sobrasada de cerdo negro, bajo la denominación La Luna se comercializan otras sobrasadas, también excelentes como la collada, la poltrú, la cular la de producción ecológica y la camaiot.
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      EL BUEY ASTURWAGYU


      La réplica asturiana al kobe japonés


      


      


      Asturwagyu


      Lugar de la Venta, s/n


      Santullano, Mieres (Asturias)


      Tlf. 678410905


      www.asturwagyu.es


      


      De Labra


      Finca La Quinta, 11


      Abuli (Oviedo)


      Tlf. 985117676


      www.delabra.es


      


      Me reconozco un apasionado de la autenticidad, creo que es uno de los valores más nobles y admirables que hay, también en lo gastronómico. Desdeñar insulsos y, en ocasiones, hasta infectos bares para buscar esa taberna con historia o aquel lugar, por humilde que sea, donde elaboran bien un determinado producto se convirtió para mí, hace mucho tiempo, en una máxima vital. Pues bien, puedo asegurar que esa búsqueda de la excelencia me ha proporcionado indescriptibles sensaciones. Una autenticidad, una excelencia que trato de trasladar a través de este libro que tiene en las manos, que no es otra cosa que un tratado de buenas maneras gastronómicas.


      Conocer la gastronomía nipona ha marcado para muchos un antes y un después en cuanto a gustos y hasta principios. Una cultura, la japonesa, marcada por la armonía, el equilibrio y la serenidad traslada a la mesa sus valores y compone un universo gastronómico en el que priman pescados, verduras y perfectas cocciones, marcado por la austeridad y, al mismo tiempo, la sofisticación; algo nada sencillo.


      En Japón, hablar de gastronomía es inevitablemente apelar a la perfección siguiendo el curso de toda la cadena alimentaria. Especialmente destacable me parece la carne wagyu. Su consumo me ha proporcionado alguna de las más placenteras experiencias gastronómicas que he tenido nunca. En japonés, el wa de wagyu significa ‘Japón’ y, también, ‘paz, armonía’. Y gyu significa ‘vaca’. Es decir paz, armonía y vaca. Yo diría que wagyu, la marca, es experiencia, es autenticidad; una obra de arte bendecida por la rica naturaleza y la ancestral cultura culinaria que atesora Japón.
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              Bueyes asturwagyu

            
          

        
      


      


      Desde su nacimiento las terneras hasta los 30 meses, cuando son sacrificadas al alcanzar unos 700 kilos de peso, son cuidadas en entornos sin estrés y con un mimo y esmero casi familiar. Hasta tal punto es así que cada res tiene nombre, nunca número. Tan esmerado es el trato que reciben que hay granjas que confeccionan chamarras para proteger a las terneras del frio. Muy cuidada es también la alimentación ya que además del pasto, la paja de arroz, de maíz y de cebada, fundamentalmente, se las alimenta de ensilajes enteros, es decir de forraje conservado a partir de fermentaciones lácticas del pasto con las que se consigue ácido láctico y que disminuye el pH; esas dos características sirven para retener mucho más eficazmente las cualidades nutritivas del pasto. ¿Y en qué se traduce eso? Pues en el desarrollo del clásico marmoleado que tiene esta carne con esas infiltraciones blancas de una grasa no saturada con alta concentración de ácido oleico, que aumentan la intensidad de su sabor y que dotan a la carne de esa textura suave y cremosa que propicia que se deshaga en la boca. Estamos ante carnes que son, además, muy ricas en ácidos grasos polinsaturados, como los omega 3 y 6.


      La crianza de las reses se vigila escrupulosamente mes a mes. Se revisa la documentación, la identificación y la presencia de anomalías. El registro de cada animal incluye información de su pedigrí que abarca hasta los tatarabuelos del ejemplar. Cada res tiene un código de trazabilidad de diez dígitos como número de identificación. Es decir, el Gobierno, a través del Centro Nacional de Crianza del Ganado, posee información de la fecha de nacimiento del animal, sexo, raza, historia de la madre, los lugares donde ha vivido, del periodo de crianza, de engorde, del matadero, y hasta la fecha del sacrificio. Los estándares higiénicos desde las granjas a los mataderos pasando por las plantas procesadoras son rigurosísimos, lo que le permite al consumidor tener, que tengamos, las máximas garantías sanitarias y alimentarias.
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      Punto y aparte es un sistema de evaluación que no existe en ningún otro país del mundo. Lo lleva a cabo la Asociación de Evaluación de Carne Japonesa, la única autorizada por el Gobierno japonés. Todas las reses sacrificadas son evaluadas de manera estricta, una por una. Se evalúa la calidad de la carne de la res, del 1 al 5, atendiendo al clásico marmoleado, el color y el brillo, la firmeza y la textura así como el brillo y el color de la grasa. También se evalúa el marmoleado, es decir, la cantidad de grasa intramuscular. Sus valores van del 1 al 12 y las carnes de mayor valor son las que van del 8 al 12. Por último se evalúa el rendimiento, es decir, el porcentaje de cortes comestibles que se pueden obtener de una única cabeza de ganado. Las valoraciones en este caso son, de mejor a peor: A, B y C. 5A y un marmoleado entre 8 y 12 son, por lo tanto, las máximas puntuaciones que una carne wagyu puede tener.


      Solo la mitad de las 1200000 toneladas de carne de vacuno que se consume en Japón procede de estas razas de puro linaje wagyu del que hay cuatro razas fundamentales certificadas como ganado originario japonés, básicamente a partir de 1940, cuando se popularizó el consumo de carne en Japón. Son la negra, la marrón, la cuernicorta y la mocha.


      La negra (japanese black) se cría principalmente en las regiones de Kinki y Chugoku, al sur del país, aunque ya está muy extendida como demuestra el hecho de que el 90% del wagyu criado y engordado en Japón, procede de esta raza.


      La marrón se cría en dos prefecturas, Kumamoto y Kochi, más al sur todavía, en los dos islotes más occidentales al sur del país.


      La cuernicorta (shorthorn) se cría en la región de Tohoku, la más al norte de la isla principal de Japón.


      Y la mocha (polled), más minoritaria, es fruto del cruce entre la negra japonesa y la aberdeen escocesa, que se produjo a principio del siglo XX.
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              Miguel Álvarez

            
          

        
      


      


      Hay mucha confusión también en torno al kobe. Solo se puede denominar carne de Kobe, que puede ser buey o vaca, a la procedente de la variante tajima de reses de la raza negra wagyu criadas en la región de Kinki, concretamente en la prefectura de Hyogo, de la que Kobe es su capital. Se dice que se alimentan con cerveza y que los animales reciben masajes, pero es más un mito que otra cosa. Podríamos decir que todo el kobe es wagyu, pero no todo el wagyu es kobe. Kobe es la excelencia del ya supremo wagyu, pero no es correcto aseverar que el auténtico wagyu es kobe. No, el auténtico wagyu es el que procede de reses nacidas y criadas en Japón y de linaje puro.


      La producción de Kobe es muy limitada. Del vacuno que los japoneses consumen al año, solo 700 toneladas son de carne de Kobe; es decir, únicamente el 0,01 %. Con esto no hace falta que reitere que de todo lo que vea como kobe, solo una pequeñísima parte lo es.


      Hasta 2014, Japón solo exportaba la carne wagyu algunos países asiáticos y a Estados Unidos. En España se empezó a comercializar en 2015, después que la Unión Europea levantara el veto a este excelso producto. Hasta entonces el waygu que había degustado aquí en España procedía de reses cruzadas con razas como la angus y criadas en lugares de lo más diverso, desde Brasil o Uruguay hasta Estado Unidos, Australia y Nueva Zelanda.


      Me he extendido en la explicación de esta suprema carne de vacuno porque hay mucha confusión y no menos dosis de engaño cuando nos ofrecen wagyu. Sorprendentemente, en Asturias, concretamente en Mieres, entre montañas, se está logrando un pequeño milagro que no es

      otra cosa que conseguir réplicas muy logradas del kobe, tal vez las más logradas de cuantas se producen en España. En este privilegiado enclave se están criando bueyes wagyu tajima full blood (pura sangre), una especie que, fuera de Japón, solo me consta que se críe en el Principado de Asturias. La línea tajima, insisto, es la única que admite la certificación de kobe por la prefectura de Hyogo (Japón). Sus productores no crían kobe, ellos mismos lo dicen, ya que esa certificación solo procede de las reses que cumplen unos criterios muy estrictos como nacer, criarse, sacrificarse y certificarse en Hyogo (Japón), pero sí se puede asegurar que han conseguido réplicas exactas de las exclusivas reses que se sacrifican en esta prefectura japonesa.
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              Restaurante De Labra

            
          

        
      


      


      De los pocos establecimientos, como tales, que ofrece en su carta este auténtico delicatesen es De Labra, en las afueras de Oviedo y muy cerca de donde pastan estos selectos bueyes. Fue el primer restaurante asturiano que incluyó una plancha teppanyaki donde se doran ligeramente las excelentes piezas de wagyu auténtico. Organizan, además, anualmente unas jornadas gastronómicas llamadas precisamente tajima en las que se puede degustar todo un recetario elaborado a la parrilla con la mejor carne del mundo, que va desde el steak tartar a yakitoros y piezas nobles, como pueden ser el solomillo o el lomo del buey.
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    Receta


    YAKITORO DE WAGYU TAJIMA AL HUMO DE TOMILLO


    Restaurante De Labra


    


    


    INGREDIENTES


    200 g de presa de wagyu tajima 100 full blood


    Tomillo fresco


    Setas shiitake


    Salsa de soja


    Aceite de sésamo


    Sal de vino


    


    


    ELABORACIÓN


    Cortamos la presa de wagyu en tacos de unos 25 g, aproximadamente. Los pinchamos en una brocheta y los ponemos durante 1 minuto por cada cara en la parrilla.


    Cortamos las setas shiitake y las salteamos con el aceite de sésamo y la soja en un wok bien caliente.


    En un plato disponemos el tomillo en rama, las setas shiitake salteadas y encima de estas los yakitoro de wagyu. Añadimos sal.


    Encendemos con un soplete el tomillo y tapamos con una campana de cristal.


    En este plato conseguimos darle un toque ahumado al wagyu desde que sale de la cocina hasta que llega a la mesa pero sin abusar del ahumado y manteniendo el gran sabor de esta carne.
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      ESPECIAS QUE MARCAN LA DIFERENCIA


      Las nostalgias envasadas de Carmencita


      


      


      Carmencita


      Jesús Navarro S.A.


      c/ Isaac Peral, 46


      Novelda (Alicante)


      Tlf. 965600150


      www.carmencita.com


      


      En ese rostro aniñado de Carmencita, evocador de otros tiempos y profundamente patrio, se definen con nitidez los valores que tiene interiorizados esta ejemplar empresa, líder en la comercialización de especias. La marca toma el nombre de la hija mayor, el auténtico ojito derecho de Jesús Navarro Jover, que, allá por los años veinte, cuando el siglo XX alcanzaba su adolescencia, inició en su localidad natal, Novelda (Alicante), su exitosa andadura profesional. Lo hizo envasando en unas carteritas de papel, que elaboraba manualmente su esposa, azafrán que se cultivaba en La Mancha para exportarlo a Extremo Oriente, fundamentalmente a la India donde gozaba de una gran aceptación por su utilización en todo tipo de ritos, desde bautismos a bodas o defunciones. Un azafrán que el propio Jesús Navarro transportaba desde La Mancha a Novelda en un viejo coche Ford a pedales. Así comenzaba un periplo empresarial, basado en olores y en memoria, en el que quiso que primaran por encima de todos valores como el de la calidad, y la constancia o la perseverancia como métodos para conseguirla y mantenerla.
[image: p082.jpg]

      Principios que siguieron a pies juntillas su único hijo varón, también de nombre Jesús, y sus nietos, llamados a conservar tanta tradición y a quienes emociona escuchar cuando dicen: «A lo mejor es que somos unos nostálgicos y nuestro negocio es vender nostalgias envasadas, el aroma de los guisos de tu madre, de tu infancia, de tu familia, disfrutando entre risas y armonía de esos sabores que hoy huelen a melancolía y recuerdos del pasado».


      Y es que estamos ante míticas marcas que están incrustadas en nuestra memora porque desde niños las hemos visto en las alacenas de nuestras casas. No es de extrañar que la gente, como se reconoce desde la propia empresa, vea y sienta la marca como algo muy cercano, casi familiar. Una empresa que pronto cumplirá los 100 años no subsiste por casualidad. Detrás de Carmencita hay mucho trabajo, mucha dedicación y grandes dosis de honradez. Solo así han sabido ganarse la consideración y lo que es más importante, la confianza del consumidor.
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              Especias Carmencita

            
          

        
      


      


      Carmencita ha pasado de poblar nuestra memoria a dibujar las sensaciones del futuro. Esas sensaciones nuevas, propiciadas por la globalidad y las tendencias más actuales que nos llevan a cocinar platos inspirados en lo oriental o en las cocinas de una deslumbrante América, que tienen en las especias uno de sus ingredientes principales. Me gusta mucho la definición que de las especias da la eminente cocinera Carme Ruscalleda. Carme nos recuerda que las especias «nos ponen en la mano la posibilidad de perfumar y colorear los alimentos mientras se están aliñando, marinando o cocinando para que la receta adquiera valor gastronómico». También es muy sugerente la utilizada por otro chef de mucho prestigio, Rodrigo de la Calle, que asegura que «sin las especias las creaciones carecerían de sentido, porque esconden la sorpresa, el juego, la chispa que sus aromas y sus sabores otorgan a los platos».


      El terapéutico ajo blanco, el exclusivo azafrán (tanto molido como en espray), la dulce canela, el clavo, la nuez moscada, el comino, el laurel de los triunfadores, el orégano o la alegría del monte, el perejil de todas las salsas, la pimienta o la especia más cara del mundo, el pimentón, la ñora, la cayena, el romero, el tomillo y la sal de la vida son solo algunas de las especias que comercializa esta entrañable marca. Las recetas son innumerables, porque no hay plato que se precie que no incluya esa chispeante sensación que proporciona la especia, tan antigua, tan de vanguardia, tan de ayer y tan de mañana. Tan de siempre…
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      UN QUESO CON SABOR A FLORES


      El queso Otatza de la quesería Joseba Insausti


      


      


      Quesería Otatza


      Parque Natural de Aralar


      Zaldibia (Guipúzcoa)


      Tlf. 943887077


      


      En la medida que los consumidores van ampliando sus conocimientos gastronómicos, se les da valor a tendencias que normalmente redundan en la calidad del producto final. Una de estas tendencias, muy pronunciada en los últimos años, es la producción artesanal. El trabajo manual, el producto ni industrializado ni masificado, así como el uso de ingredientes naturales en contraposición a aditivos, conservantes y tratamientos químicos artificiales, son cada vez mejor percibidos por un consumidor, cuya sensibilidad para con el medio ambiente aumenta, consciente del valor y la importancia que el artesano otorga a la sostenibilidad del hábitat en el que basa su propia supervivencia.


      No hay sector que pueda sustraerse a esta tendencia. Y los quesos, los excelentes quesos que se están elaborando en España no podían ser una excepción. Quesos de pasta blanda o dura, quesos azules o madurados con moho, quesos de cabra, oveja o vaca que enriquecen y dotan de identidad propia al patrimonio cultural de sus respectivos territorios. Productores, en muchos casos muy jóvenes, que han sabido armonizar a la perfección la tradición artesanal heredada, el respeto escrupuloso por el medio ambiente, el desdén por la artificiosidad y la apuesta por lo natural, y el uso racional y lógico de la tecnología al servicio de la máxima calidad.


      Productores que guardan con recelo sus propias recetas. Quesos diferenciados en sabor y en textura; de norte a sur, de los valles guipuzcoanos a la salinidad de Mahón, de la dehesa extremeña a las volcánicas Canarias, cada hábitat tiene sus microorganismos, sus particulares hongos dependientes de los distintos climas con los que contamos. Gente que vela con mimo por la materia prima con la que trabajan, para que la leche provenga de donde provenga sea siempre excelente, para así asegurar el mejor producto final tras pulcros e higiénicos procesos

      en los que se procede al cuajado de la leche, su moldeado, el salado de las piezas y la posterior curación.
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              En plena elaboración de sus fantásticos quesos

            
          

        
      


      


      Un paso más allá lo encontramos en aquellos maestros queseros que, además, son pastores. Es la cuadratura del círculo. Por eso hemos incluido en este tratado de autenticidades a Joseba Insausti, que como sus padres y sus abuelos es de oficio pastor en el valle de Ordizia, en Guipúzcoa durante el invierno y en las montañas de la sierra de Aralar, entre el País Vasco y Navarra, en verano. Allí en los meses más cálidos elabora su ya mítico queso Otatza, con leche procedente de su rebaño de ovejas lachas, que en 2015 fue elegido el mejor queso de oveja de España y, además, logró el reconocimiento de Mejor Queso de España, en todas las categorías, que otorga el Ministerio de Agricultura. Un queso ofrecido en dos versiones, pequeño o mediano, de uno a tres kilos que se compra en la propia quesería y por el que se han llegado a pagar, me aseguran, hasta 8000 euros. Hay que tener en cuenta que este maestro quesero y, ante todo, como a él le gusta definirse, pastor, solo produce 600 piezas que se cotizan como verdaderas onzas de oro.


      El queso Otatza, un queso de montaña Idiazábal, tiene un olor muy penetrante que traslada a la nariz y al paladar gustativo la evocación de la leche cruda y limpia de la oveja y el cuajo, es decir, las enzimas animales o vegetales que transforman la leche líquida en sólida, de forma absolutamente natural. Un queso, según han apreciado los expertos en sus catas, de sabor equilibrado y muy intenso, con débiles notas picantes y ácidas, pero de un regusto persistente, muy pronunciado.


      Los pastos de alta montaña donde se crían los ejemplares del rebaño de oveja lacha de Joseba dotan a este excepcional queso Otatza de una textura cremosa, siempre apreciable en el queso, y un sugerente sabor a flores.
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              Joseba Insausti
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              Rebaño de ovejas lachas

            
          

        
      


      


      Me fascinó la trazabilidad de este laureado queso desde que supe de su existencia. Y todo gracias a la personalidad de Joseba, pastor vocacional, que defiende que detrás de cada queso (no se puede decir más en menos palabras), hay una naturaleza, unos montes, una cultura, unos animales, unos sueños…


      Cuando le otorgaron el premio, no dudó en recordar a quienes le han enseñado, fundamentalmente sus padres, y en hacerlo extensible a todos los pastores, un oficio para el que solicita dignidad para vivir de él. Por eso solicita a las instituciones más infraestructuras en la montaña, más y mejores pistas o refugios cubiertos, que les permita ejercer con algo más de comodidad su oficio y sostener un hábitat que es, en definitiva, de todos.


      Emociona Joseba, este pastor ordiziarra de apenas 40 años con su filosofía elemental, sin aditivos espurios, sin artificiosidad que reconoce que sus hijos son los quesos que elabora y que, en sí mismo, representa un dechado de sencillez; de esa sencillez limpia, profundamente estética y cargada de autenticidad de la que están dotadas las obras verdaderamente maestras.
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      LA ESENCIA DE LA ANCHOA DEL CANTÁBRICO


      Colatura de anchoa en manos de Ricard Camarena


      


      


      Ricard Camarena Restaurant


      c/ Sumsi, 4


      Valencia


      Tlf. 963355418


      www.ricardcamarenarestaurant.com


      


      Cuando pusimos en marcha este proyecto editorial, que por fin ha visto la luz, no quisimos entrar en disquisiciones entre tradición y vanguardia. A la hora de descubrir o dotar de mayor reconocimiento a un producto en cuestión no discerníamos entre el ayer y el hoy. Lo realmente importante era arrojar luz sobre productos muy desconocidos, en algunos casos y profundizar sobre los ya conocidos, en otros.


      En el primer grupo se sitúa la colatura, o salmuera de anchoa. Hablamos de un líquido, con un color similar al del coñac y de puro sabor a mar que se obtiene durante el prensado en el que las anchoas maduran en los barriles. La verdadera esencia de la anchoa se obtiene durante ese proceso de maceración. El líquido que resudan las anchoas filtra la grasa, las vísceras y la suciedad, y así se obtiene el auténtico umami del Mediterráneo.


      El término umami procede de dos vocablos umai, ‘delicioso’, y mi, ‘sabor’, y debe su origen al científico japonés Kikunae Ikeda, quien a principios del siglo XVIII descubrió un sabor distinto que se añade a los tradicionales dulce, amargo, ácido y salado; un quinto sabor delicioso, pronunciado y muy intenso. Ikeda se percató de ello al constatar que el glutamato era el responsable del extraordinario sabor que tenía el caldo de la cocción del alga kombu.


      El glutamato monosódico es puro umami y se utiliza mucho en Asia, por lo general, en polvo. No obstante, hay muchos alimentos que contienen umami y si se sabe cuáles son, se pueden potenciar todo tipo de recetas. Pues bien la salmuera de anchoa, que normalmente se tira, es uno de ellos.
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              Ricard Camarena, un extraordinario cocinero avanzado a su tiempo

            
          

        
      


      


      Un cocinero, enormemente intuitivo, profundo conocedor de su entorno y dotado de una enorme capacidad para innovar desde el estudio, la observación y la investigación como el valenciano Ricard Camarena no podía pasar por alto esta verdadera revelación gastronómica. Tras probar las colaturas de alici que se elaboran en Italia, contactó con Rafa López, un empresario de Alacuás (Valencia) que produce colaturas a partir de anchoas del género Engraulis encrasicolus, que se capturan sobre todo en el Cantábrico, pero también en las costas escocesas e irlandesas. Cuando llegan a la lonja, las anchoas se descabezan, se evisceran y se preparan en salazón en barriles que se envían a la planta de producción de Alacuás. En los barriles maduran hasta año y medio, aunque pueden llegar a los cuatro años según el tipo de colatura. A mayor tiempo de maceración más intensidad, tanto en color como en sabor.


      Las colaturas de Rafa López, con matices yodados, las ha aplicado Camarena a sus infusiones, jugos, salsas, cremas y, por supuesto, a sus inconmensurables caldos, un producto en el que es un avanzado a su tiempo. Caldos sin agua, conseguidos a base de huesos, raspas y partes poco valoradas de carnes y pescados, así como de esencias muy concentradas, como son las colaturas, que por su alto porcentaje de sal, en torno al 28%, sustituye a la sal común en sus concentrados únicos.
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      Receta


      ENSALADA DE CEBOLLAS ASADAS CON MANTEQUILLA DE ANCHOAS


      Ricard Camarena Restaurant


      


      


      INGREDIENTES


      1 kg de cebolla dulce


      25 g de colatura de anchoa


      225 g de nata con 35% de materia grasa


      50 ml de agua


      250 g de mantequilla


      50 g de yema de huevo pasteurizada


      Almendra frita laminada


      Pimienta negra recién molida


      Berros


      Anchoa


      


      


      ELABORACIÓN


      Asamos las cebollas en el horno a 200°C y las dejamos enfriar a temperatura ambiente. Luego las pelamos

      y las cortamos a octavos. Les sacamos lascas que reservamos en la nevera.


      Preparamos una crema salada de mantequilla avellana. Para ello calentamos la mantequilla a 145°C.


      Por otra parte, hervimos la colatura de anchoa con la nata y el agua, y la vertemos sobre las yemas, removiendo con las barillas para que no

      se cuaje. Llevamos el conjunto a

      84 °C, como una salsa inglesa. Añadimos la mantequilla caliente en hilo fino a la inglesa y sin dejar de batir con la túrmix hasta que esté todo emulsionado. Colamos la mezcla y la dejamos reposar en una bandeja. La pondremos en una manga.


      Para presentarlo, ponemos en el plato las cebollas atemperadas en tres filas. Encima de ellas dibujamos un zigzag con la crema de mantequilla.


      Terminamos con la anchoa cortada en trocitos, la almendra laminada frita, los berros y unas roscas de pimienta negra molida.
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      PARA CALLOS, LOS DE TRIFÓN


      El madrileño Fogón de Trifón


      


      


      El Fogón de Trifón


      c/ Ayala, 144


      Madrid


      Tlf. 914023794


      www.elfogondetrifon.com


      


      Para referirme a los callos, inevitablemente tengo que remitirme a la casquería. Me declaro, ante todos ustedes, un apasionado de un apartado de nuestra cocina injustamente denostado, incluso demonizado, durante mucho tiempo.


      Tengo que retrotraerme a mi madre, concretamente a sus sesitos rebozados en una fina y sutil harina o a sus riñones al jerez, para fijar esta devoción por la casquería que me lleva a mi niñez. A esos platos maternos y a las antiguas casquerías, donde, anonadado, constataba físicamente los controvertidos despojos.


      Debo mencionar que con los años, y a medida que fui educando el paladar, me encontré a un cocinero excepcional y muy poco mediático: Julio Reoyo, que en su El Mesón de Doña Filo, en Colmenar de Arroyo (Madrid), ha elevado la casquería a

      la categoría de vanguardia gastronómica y que me ha permitido descubrir las inmensas posibilidades que tiene.


      Entrañas, crestas, piel, morros o pezuñas que nunca han podido competir con la suculencia del músculo, de la carne al uso propiamente dicha, pero que de la mano de Julio han adquirido la relevancia que merecen. Mollejas, hígado, riñones, testículos o lenguas, vísceras en definitiva, reinventadas por el maestro Reoyo, sin olvidar a su alumno aventajado, Javi Estévez, que triunfa en La Tasquería, inaugurada hace unos años en Madrid, para situarse en una modernidad culinaria ávida de nuevas sensaciones gustativas y estéticas.
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              Trifón, de oficio, tabernero

            
          

        
      


      


      La casquería, vísceras en definitiva, provoca reacciones, como no podía ser de otra manera, viscerales. O adhesiones inquebrantables o profundo rechazo, en muchos casos basado en el puro desconocimiento. Tal vez el plato más popular y con mayor nivel de aceptación sean los callos. Considerados siempre un recurso para las clases sociales más humildes, los callos figuran ya en tratados gastronómicos de mucho prestigio como De Re Coquinaria, el libro de cocina más antiguo de nuestra civilización, del romano Marco Gavio Apicio, donde se detalla la alta consideración que en las mesas de la antigua Roma se daba ya a la casquería, en concreto a los callos. Un plato universal, que se puede encontrar en los recetarios de las cocinas francesa o italiana y, por supuesto, de muchas zonas geográficas de España.


      En Cataluña los llaman cap i pota, en Galicia se les añaden garbanzos y en Andalucía, se conocen como menudos gitanos y además del garbanzo nunca falta el toque de comino. Sin embargo es Madrid la ciudad que más los ha popularizado. En aquel Madrid del siglo XIX tan bien descrito por cronistas de la época como Enrique Sepúlveda, que ya habla de los callos como «figurantes del repertorio de todas las fondas de lujo y el cartel de todas las tabernas» o Ángel Muro, que en su célebre Practicón sitúa el nacimiento de este sabroso plato entre «pobres que acudían a los mataderos a recoger lo que nadie quería». Estamos ante un plato igualitario, que con el paso del tiempo ha conquistado por igual al ilustre que al humilde. Un plato ante el que se rinden con la misma devoción representantes de todas las clases sociales.


      Los callos no son otra cosa que vísceras o trozos del estómago, el morro y las patas de la ternera, que suelen acompañarse, básicamente, de chorizo y de morcilla. Luego cada cocinero le da su toque personal en la cocción o en el uso de la imprescindible pimienta, el pimentón, la guindilla o las especias, entre las que las más utilizadas son el clavo, el laurel, el tomillo y el romero.


      De entre todos los callos que he tomado me quedo con los del Fogón de Trifón, una taberna contemporánea ubicada en el madrileño barrio de Salamanca regentada por el singular Trifón, heredero de la mejor tradición encarnada en el viejo tabernero. El de tabernero es un oficio engrandecido hasta la categoría de leyenda por personajes únicos, como son, en el caso de la capital de España, Lucio o fueron los hermanos Chicharro, Ángel y Godofredo, de Casa Ciriaco, tristemente fallecidos. Taberneros capaces de alimentar, ilustrar y entretener al cliente logrando que su experiencia en sus respectivos establecimientos se convierta en algo único, incomparable. Trifón en su casa, a medio camino entre una taberna del siglo XXI y el bistrot francés, nos deleita con platos de siempre plenos de sabor, intensos, cocinados con una excepcional materia prima y una admirable destreza.
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              El Fogón de Trifón

            
          

        
      


      


      Los callos negros de Trifón, mucho más sabrosos que los blancos, aunque más laboriosos de hacer por los lavados previos, hasta seis con buen vinagre de jerez, son su plato estrella. Un plato que siempre logra que una legión de seguidores acuda a su establecimiento en cuanto arrecia el frío otoñal en busca de las reconfortantes y calóricas sensaciones que provoca. Los callos de Trifón son, sencillamente, magistrales.


      El excelente producto que maneja se lo suministra el maestro de una casquería madrileña con más de cien años de antigüedad. Y no faltan chorizos y morcillas asturianas, pero el secreto del intensísimo sabor, lo que los hace untuosos, gelatinosos, lo que los diferencia de los demás puede ser, según me confesó en algún momento, en el uso del rancio del jamón en un puré de verduras que Trifón cuece junto a los callos cuando están ya esponjosos y con el característico color blanquecino que adquieren tras horas y horas expuestos al milagro del fuego.


      Es probablemente su secreto confesable. Del resto es posible que solo tengan conocimiento sus herederos.
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    Receta


    CALLOS TRIFÓN


    El Fogón de Trifón


    


    


    INGREDIENTES


    2 kg de callos negros de vaca


    1 pata de vaca o 2 de ternera


    1 morro de ternera


    100 g de jamón


    100 g de panceta ahumada de León


    1 buen hueso de jamón


    100 g de rancio


    2 chorizos de Asturias


    2 morcillas de ternera ahumada


    ½ pimiento rojo


    3 pimientos choriceros


    ½ cabeza de ajo


    1 cebolla


    2 zanahorias


    Guindilla al gusto


    Aceite


    1 cucharada de pimentón


    1 cucharada de harina


    3 hojas de laurel


    


    


    ELABORACIÓN


    Los mejores callos son los negros de vaca y requieren una limpieza esmerada. Los lavamos: el primer agua con harina y vinagre, la segunda con vinagre y terminamos con dos de agua. Una vez limpios los callos, la pata y el morro, los sazonamos con sal y pimienta.


    Ponemos esas piezas a cocer con agua, junto con todas las verduras, el laurel y el hueso de jamón, durante 55 minutos en la olla a presión.


    Terminada la cocción, sacamos las verduras y las trituramos hasta tener un puré que nos servirá de espesante natural. Lo reservamos.


    Y el truco de Trifón: en una sartén ponemos aceite y hacemos un fondo con el rancio del jamón muy picadito. Añadimos el ajo y la cebolla, cuando estén dorados se añade la picada de jamón y la panceta de cerdo ahumada y guindilla al gusto. A esta picada le añadimos la harina y el pimentón.


    Incorporamos los callos cocidos y, seguidamente, el puré de verduras.


    Ligamos el guiso 15 minutos, aproximadamente, e incorporamos la morcilla; esta suelta sus jugos al permanecer la cacerola tapada durante 1-2 días.
[image: p099.jpg]
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      AS DE OROS


      La tortilla de patatas del bar Juan José (Huelva)


      


      


      Bar Restaurante Juan José


      c/ Villa Mundaka, 1


      Huelva


      Tlf. 959263857


      


      Mediante la terminología de los naipes definió el eminente escritor y reconocido gastrónomo Néstor Luján a nuestra simpar tortilla de patatas: as de oros. Y no es para menos; este arquetipo de la sencillez gastronómica, que con tan solo tres ingredientes básicos —aceite de oliva, patatas y huevos— es capaz de constituirse como uno de los platos más populares y alabados por todos y que más universalidad e identidad ha otorgado a nuestra cocina. No conozco a nadie que le haga ascos a una buena tortilla recién hecha, en la que se aprecie por igual tanto la cremosidad de la patata como la jugosidad que proporciona la yema del huevo. Tampoco hay quien renuncie a ella a cualquier hora del día: lo mismo da en ese tentempié mañanero, que a la hora de comer, merendar y, no digamos, cenar. No hay celebración familiar o picnic dominguero en el que no esté presente, como no hay barra que se precie que no tenga en su oferta una melosa tortilla provocando a nuestras papilas gustativas.


      La tortilla de patatas forma parte de nuestra memoria colectiva; está omnipresente en nuestro devenir diario. Podríamos decir que coexiste con cada uno de nosotros a lo largo de nuestra vida. Y como casi siempre suele pasar de las muchas que he probado, han sido muy pocas las que han alcanzado la excelencia. En la mayor parte de las ocasiones predominó en mí el sentimiento de decepción, dadas las altas dosis

      de deseo, de apetencia que siempre me despierta una sugerente y jugosa tortilla de patatas humeante recién salida de la sartén.


      Hay mucha confusión en torno al origen de nuestra celebérrima tortilla y no hay que situarlo demasiado lejano en el tiempo. La patata llega de América en el siglo XVI, se empieza a cultivar en Canarias, aunque para exportarla a Europa, por lo que hasta finales del siglo XVII su consumo no se extiende en España, fundamentalmente para paliar la hambruna de muchos momentos.
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              Bar Restaurante Juan José

            
          

        
      


      


      Estamos ante un plato sencillo de elaborar, pero que no por ello está exento de pericia y maestría para que el resultado no sea fallido, que es lo que suele pasar muchas veces. Si no hay demasiada unanimidad en torno al origen, tampoco la encontramos sobre la patata que hay que utilizar ni sobre la conveniencia de ponerle o no cebolla.


      He probado excelentes tortillas, como las que elabora Senén González en su Sagartoki de Vitoria, hecha con la variedad monalisa, que es ideal, más que para freír, para preparar purés. Sin embargo, en El Manjar, en La Coruña, otro templo tortillero, utilizan la kennebec. Así que está claro que cada maestrillo tiene su librillo.


      Otro encendido debate gira en torno al uso o no de la cebolla. A mí, particularmente, me gusta con algo de cebolla, sin abusar, ya que como considera el gran cocinero vasco Andoni Luis Aduriz, la cebolla realza la jugosidad, la frescura, la textura y hasta el aroma, sin olvidar el aporte de untuosidad que la cebolla proporciona a la tortilla.


      He probado magníficas tortillas en Galicia, concretamente en Betanzos. Lo mismo podría decir del País Vasco o de Navarra (extraordinarias las del Kasino Lesaka). Me han gustado mucho las de La Encina de Palencia y varias en Madrid, entre ellas las que preparan en la preciosa y auténtica taberna La Ardosa, en Sylkar, Jurucha y, por supuesto, las de Támara, Casa Lorenzo.


      Sin embargo, en lo más alto del escalafón voy a situar un humil-de establecimiento de Huelva, el bar Juan José, donde con una proporción exacta de cariño, talento y experiencia, María Corrales y su perfecta partenaire Adela Terrón hacen las delicias de amantes de la tortilla llegados de todos los rincones de España. María, junto a su marido, Juan José Corrales, regenta desde hace 40 años este sencillo bar de barriada. La tortilla que elabora María, en la que emplea de dos a cuatro kilos de patatas de Huelva cortadas en finas rodajas, alrededor de una docena de huevos, media cebolla y abundante aceite de oliva, resulta tremendamente jugosa, lo que propicia la condición cremosa y hasta melosa de la patata. El que hace el viaje hasta Huelva para probar la tortilla del bar Juan José, lo inscribe en su memoria para siempre. Prueben y verán.
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      Receta


      TORTILLA DE PATATAS


      Bar Restaurante Juan José


      


      


      INGREDIENTES


      4 kg de patatas


      1 kg de cebollas


      16 huevos


      Sal


      Aceite


      


      


      ELABORACIÓN


      Picamos en láminas finas las patatas y en juliana las cebollas. Sazonamos con sal y las freímos en aceite bien caliente.


      Mientras se fríen, vamos machacando las patatas y las cebollas con

      la espumadera para que quede

      todo bien mezclado. Para que nos quede bien jugosa debemos freír la patata hasta que quede doradita.


      Una vez fritas las patatas con la cebolla, dejamos que se templen un poco mientras batimos los huevos. Luego mezclamos bien las patatas con los huevos.


      Ponemos la mezcla en una sartén previamente caliente con un poco de aceite y le damos la vuelta cuando sea necesario.
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      LA PICANTE BRAVURA DE LAS PATATAS


      Las bravas del bar Docamar


      


      


      Bar Docamar


      c/ Alcalá, 337


      Madrid


      Tlf. 913678317


      www.docamar.com


      


      Las patatas bravas podemos decir que encarnan el arquetipo de un modo de vivir: el nuestro. Pocas recetas como esta monopolizan el lúdico concepto y la placentera representación del aperitivo. Con una caña de cerveza, bien tirada claro, componen ese auténtico lujo que supone el tentempié, cuando uno, despreocupado de obligaciones y despreciando tiempo y prisas, puede dedicarse a saciar ese apetito que nos sobreviene cuando se acerca la hora de comer.


      Poco, muy poco, se sabe de su origen. No consta en recetario alguno, de ninguna época. La única certeza que se tiene es su proliferación en bares de toda España, y muy especialmente en los de Madrid, en la posguerra. Aquellas difíciles décadas de los cuarenta y cincuenta, tras la Guerra Civil, marcadas por las carencias y un sentido muy básico y extendido: el de la supervivencia. Fueron años de escasez, tiempos en los que la patata, que tanta hambruna ha aliviado, adquirió una dimensión me atrevo a decir que salvadora. En cuestión de muy poco tiempo empezó a poblar las barras de bares y tabernas, e instaló en ellas su primacía y su reinado.
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              La inigualable salsa del Docamar

            
          

        
      


      


      Varían mucho según dónde las ofrezcan. Fuera de Madrid, especialmente en el área mediterránea, suelen servirlas mixtas, es decir, con la tradicional salsa picante rojiza, de la que enseguida hablaré, mezclada con alioli. Opino que en la capital, como oriundo que soy de ella y donde más las he consumido, se sirven las auténticas bravas. En Madrid somos legión los que nos relamemos solo de desempolvar de nuestra memoria gastronómica esa clásica salsa, tirando siempre a rojiza, en la que no deben faltar a la hora de elaborarla la cebolla, la harina, el caldo de cocido y, por supuesto, el pimentón picante que proporciona a las patatas bravas ese color y ese picor tan característico.


      Digamos que estos son los ingredientes básicos, a los que luego cada establecimiento señero añade sus propios secretos para dotar a sus bravas de personalidad propia. En nombre de ellas, como siempre suele pasar, se han cometido verdaderas atrocidades. Utilizar tubérculos de poca calidad, no usar un aceite lo suficientemente limpio o sustituir la verdadera salsa por un sofrito de tomate con guindilla, vulneran y adulteran la verdadera esencia de las patatas bravas que, claro está o debería estarlo, nada tienen que ver con esos engendros aceitosos que

      en muchas ocasiones hacen acompañar, en el colmo de la desidia y la dejadez, con el socorrido ketchup.


      En materia de patatas bravas, cuando me invade el deseo gustativo de probarlas, nunca dudo en acudir a mi bar de cabecera para saciar la ansiedad: el bar Docamar, del madrileño barrio de Quintana, junto a una pequeña plaza donde solían actuar los legendarios payasos Hermanos Tonetti y donde, además, a todos nos han llevado nuestros padres cuando éramos pequeños a intercambiar cromos que coleccionábamos con el empeño de completar aquellos añorados álbumes de animales, batallas o futbolistas. Más de cincuenta años contemplan este bar al uso, establecimiento de esos que podríamos llamar de toda la vida, cuya fama ha ido creciendo en paralelo a su buen hacer y al consiguiente boca a boca, que se ha transmitido de generaciones en generaciones.
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              Las bravas del Docamar
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              Exterior del Bar Docamar

            
          

        
      


      


      Docamar debe su nombre a las iniciales de su fundador, Donato Cabrera Martínez, quien en 1963, en plena década del baby boom, abrió el bar para deleite de los vecinos del barrio, en sus inicios, y, posteriormente, para todos los públicos de Madrid y del resto de España que peregrinan, como devotos, a probar sus veneradas patatas bravas. Tanto es así, asómbrense, que en su barra se consumen cada mes 14 toneladas de patatas, fundamentalmente de la variedad monalisa. Tras el fundador, regentó el bar su hijo, Jesús Cabrera, y en la actualidad es Raúl Cabrera, sobrino de Jesús y nieto de Donato el que está al frente del que mucha gente llama el bar de las bravas.


      Lo he intentado muchas veces, con Miguel Ángel, que atiende en la barra y tiene la consideración de maestro salsero, el hombre que vela por la cotizada salsa, que se vende para llevar en botellas de cristal, pero jamás he podido saber de esa misteriosa salsa nada más aparte de que en su elaboración se utiliza pimentón de la Vera.


      Ya he desistido. Hay placeres inexplicables, que parecen escaparse de la lógica y la razón; axioma que he aprendido de mis buenos amigos del clásico y entrañable bar Docamar, en el corazón del humilde y auténtico barrio madrileño de Quintana.

    

  


  
    
      [image: p108.jpg]

      LA CEREMONIA DEL CAFÉ


      Los cafés de Retiro da Costiña


      


      


      Retiro Da Costiña


      Avenida de Santiago, 12


      Santa Comba (La Coruña)


      Tlf. 981880244


      


      Me declaro un verdadero apasionado del café. Tengo su aroma y su intenso sabor indisolublemente asociado a mi memoria. Una memoria que me retrotrae a los primeros amores, a los primigenios viajes, a la literatura y a los viejos y evocadores cafés en los que me sumergía en el pasado. Respeto e idolatro al café. A ese café humeante que siempre ha endulzado mi soledad y ha alimentado el placer visual y contemplativo de

      mi existencia. Cafés de lúcidas conversaciones, cafés envueltos de silencio y reflexión, cafés otoñales y melancólicos, ceremoniales cafés epílogos perfectos de comidas y cenas que perduran en el tiempo, cafés de amistad, de vida como el grano del café, molida a golpe de placenteras sensaciones.


      Doy mucha importancia en el ritual gastronómico al café y me congratulo de que, como está pasando con tantos y tantos productos,

      esté mejorando tanto su producción y distribución como la consideración en la que lo tienen los restauradores. Afortunadamente, atrás van quedando ya esas insulsas y aguadas mezclas de torrefacto, cafés tostados con azúcar que no aportan ni aroma ni sabor, más bien lo contrario, y que solo se han utilizado para potenciar el color oscuro del café y disimular sus carencias.


      Cuando compre café o lo tome en una cafetería o restaurante, vele por que proceda de la variedad arábica. Junto a la robusta, componen las dos grandes variedades de café que hay en el mundo. La primera, la arábica, es la más producida en el mundo por su capacidad para dotar al café de más calidad en cuanto a sabor, aroma y acidez. Se pueden encontrar excelentes cafés en África, Asia, Centroamérica y Sudamérica, siempre en países tropicales y con un denominador común: el café que se produce a alturas superiores a los 1500 metros tiene mayor acidez. Por el contrario, los cultivados en zonas más bajas recuerdan más a frutos secos que a cítricos y trasladan al paladar una sensación de menor acidez.


      El origen del café hay que buscarlo en Etiopía. Los cafés de ese país, como en líneas generales todos los africanos (excelentes también los de Kenia, Burundi, Tanzania y Ruanda), se caracterizan por su sabor intenso, la complejidad de sus aromas y la sensación de estructura que transmiten en boca. Son muy florales y, según los expertos, se encuentran en ellos sabores y aromas de frutos rojos del bosque, piel de lima, flor de jazmín y especias como el cardamomo, el clavo o la pimienta. Virtudes que se perciben cuando se preparan por infusión en las típicas cafeteras de émbolo.
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              Espacio exclusivo para degustar el café
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              El tostador de Retiro da Costiña

            
          

        
      


      


      Menos valorados son los asiáticos, fundamentalmente de la variedad robusta y de baja acidez, cultivados, sobre todo, en Vietnam, la India e Indonesia. La humedad de esa zona dificulta el proceso de secado por la proliferación de hongos que pueden afectar al sabor. Los cafés asiáticos son muy recomendables para preparaciones en expreso. Sorprendentemente, es en esa zona del mundo, concretamente en Indonesia, donde se cultiva el que dicen es el café más caro del mundo, más incluso que el Jamaica Blue Mountain. Se trata de un café elaborado a partir de la variedad kopi luwak, que se cría entre los excrementos de la civeta musang, un mamífero que se alimenta, precisamente, de bayas de café en las plantaciones.


      Cafés muy cotizados son los centroamericanos, algunos de los cuales están en estos momentos entre los mejores del mundo, como el geisha, de Panamá, o el pacamara, de El Salvador. Sin embargo, es en Sudamérica donde se produce la mayor parte del café del mundo, sobre todo en Brasil y Colombia, aunque también se cultiva en Ecuador, Perú y Bolivia. Los brasileños son muy dulces y tienen una acidez muy baja. Los colombianos están dotados de un acentuado sabor frutal y una acidez muy equilibrada, digamos que perfecta.


      En muchos países tropicales vamos a encontrar buen café. Lo ideal, por lo tanto, es degustar o utilizar una variedad arábica, con el grano tostado como mucho dos semanas antes de ser consumido y molido justo antes de prepararlo para llevarlo a la taza. Y por supuesto utilizar agua baja en cal. Poco a poco se va implantando entre nosotros la cultura del café. Aparecen lugares especializados en la venta y la degustación de este milenario fruto, reconfortante y estimulante al mismo tiempo.
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              Utensilios para conseguir el mejor sabor del café

            
          

        
      


      


      También los restaurantes han mejorado considerablemente su oferta, pero ninguno como el que ofrecen convertido en un verdadero ceremonial en el gallego Retiro da Costiña. Dispone hasta de una sala en la que a los cafés de las mejores referencias y servidos en todas sus formas, se une la posibilidad de acompañarlos con más de 800 destilados y un cigarro habano de cualquier vitola que se pueda imaginar.


      La verdadera cultura del café adquiere en este lugar su auténtica dimensión. Se puede elegir el origen del café y el modo de elaborarlo, sea por infusión, sea expreso, o sea, incluso, al modo tradicional gallego, es decir, en puchero. Después se puede degustar como ristretto, en este caso al ser tan poca la cantidad de café conviene precalentar la taza, como expreso, lungo, americano o capuccino.


      Retiro da Costiña homenajea a la sobremesa. A esa sobremesa pausada tan nuestra de café, copa y puro, que siempre he considerado imprescindible para que un encuentro gastronómico alcance la excelencia.
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      UNOS GAZPACHOS QUIJOTESCOS


      Los gazpachos manchegos del Mesón de Pincelín


      


      


      Mesón de Pincelín


      c/ Las Norias, 10


      Almansa (Albacete)


      Tlf. 967340007


      www.pincelin.com


      


      Siempre he tenido una predilección especial por la cocina manchega. Puede ser la influencia de la lectura, en la infancia, de El Quijote o su posterior relectura, en la que pude percibir el descomunal tratado gastronómico del Siglo de Oro que en realidad es. También puede deberse a mi predilección por la cocina antigua del sabor, tan pastoril, de campo y de caza en el caso de La Mancha. Y bien podría ser la influencia de personas claves en mi vida, como es el caso del manchego y eminente gastrónomo, Lorenzo Díaz, con el que a golpe de kilómetros y carreteras he ido descubriendo, de Villacañas a Almagro, de Casa Montes a El Corregidor, sin olvidar La Ponderosa, de Cuenca, de las suculentas gachas a los morteruelos, las inmensas posibilidades que ofrece una gastronomía de subsistencia que ha logrado sustraerse a modas y tendencias para mantenerse fiel a sus esencias.
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              Elaboración de las tortas cenceñas

            
          

        
      


      


      Aludía a la condición pastoril de los gazpachos manchegos y para referirme a ellos utilizar el plural como recomienda Néstor Luján en su Paseo gastronómico por España, porque es ahí donde encontramos los orígenes de un plato antropológico y profundamente identitario. Llamados también galianos, término que procede de la Galiana o cañada por donde discurrían las célebres trashumancias de la Mesta allá por el siglo XIII, los gazpachos manchegos han mantenido su recetario de hace más de 500 años con una escrupulosa fidelidad a su pasado.


      En los siglos posteriores han adquirido dimensión gastronómica en Albacete, aunque también se pueden degustar en muchos lugares de Valencia, del sur de Alicante, de Jaén e incluso de la Región de Murcia.


      En esencia, los gazpachos manchegos son un contundente plato en el que se pueden cocinar indistintamente conejos, liebres, pollos, palomas, perdices o pichones o conejos junto a tortas cenceñas de pan ácimas, sin levadura, que desmenuzadas se añaden al guiso en el proceso de cocción. Tortas que pueden utilizarse también como cuchara y hasta como plato. De ahí el dicho que asegura que de los gazpachos se come hasta la cuchara y el plato. Se trata del primer pan que conoció la humanidad, utilizado durante siglos, especialmente por trabajadores de oficios que requerían un gran esfuerzo físico. Un pan que no ha hecho distingos entre culturas ni entre religiones. Se dice que el pueblo judío, en tiempos de Moisés, llevaba pan ácimo. Las obleas de la Eucaristía católica son de esa variedad de pan. Un pan que, también, aparece en tratados gastronómicos de la cultura islámica.


      


      
        
          
            	
              [image: p115a.jpg]

              


              Torta cenceña
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              Mesón de Pincelín

            
          

        
      


      


      Hay pocas dudas en señalar al Mesón de Pincelín, en la localidad albaceteña de Almansa, como el lugar de referencia indiscutible en la elaboración de los gazpachos manchegos. Su nombre se debe al apodo con el que se conocía en el pueblo a Pascual Blanco Cantos. Tan pulcro y aseado iba siempre que lo llamaban el Pincelín. Pascual, junto a Josefa, su esposa, fundó el mesón en 1952. En la actualidad son los hijos del matrimonio, Diego y Pedro, los que llevan las riendas del establecimiento, siempre bajo la atenta mirada de su madre Josefa, que con más de 80 años sigue velando por la pureza y la autenticidad de los célebres gazpachos que preparan en uno de los mejores restaurantes de España.


      En el Pincelín llevan más de 60 años elaborando unos extraordinarios gazpachos manchegos con conejo, pichón, pollo, perdiz y

      liebre en las épocas de caza, a los que añaden níscalos cuando es temporada de setas y caracoles, muy habituales en toda esta zona en el límite entre Albacete y Alicante.


      Suculentos gazpachos manchegos, buque insignia de la cocina manchega, recia y venerable, como la denominaron Néstor Luján y Juan Perucho en su Libro de la cocina española, una verdadera cocina madre.
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    Receta


    GAZPACHOS MANCHEGOS


    Mesón de Pincelín


    


    


    INGREDIENTES

    (Para cuatro personas)


    Cuatro tortas de gazpacho


    1 pichón


    1/2 conejo


    1/2 pollo (en temporada de caza, liebre y perdiz)


    1 docena de caracoles


    8 níscalos


    250 g de tomate triturado


    2 hojitas de laurel


    1 pimiento rojo


    1/2 l de aceite de oliva


    2 cabezas de ajos


    2 cebollas pequeñas


    


    


    ELABORACIÓN


    Sofreímos el pichón, el conejo y el pollo troceados.


    En una olla con bastante agua, ponemos el laurel, los ajos y la cebolla y dejamos que hierva junto con el pichón troceado y sofrito. Cuando haya hervido durante 2 horas, aproximadamente, añadimos el conejo y el pollo.


    Vertimos en una sartén 4 cucharadas soperas de aceite y añadimos los níscalos y el pimiento troceados, junto con 4 cucharadas soperas de tomate triturado.


    Una vez preparado ese sofrito, le añadimos el caldo resultante de la cocción de las carnes, los caracoles y dos tortas troceadas de gazpacho,

    y lo dejamos hervir durante 15 minutos. Por último añadimos la carne.


    Para servir, ponemos en la mesa dos tortas enteras de gazpachos y sobre servimos los gazpachos cocidos, directamente desde la sartén.


    Las tortas que han servido de fuente, impregnadas de la salsa de los gazpachos, puede acompañarse de atún en aceite, anchoas, miel u otros complementos.
[image: p117.jpg]
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      EL SABOR DEL BOSQUE


      Las setas de Baluarte


      


      


      Restaurante Baluarte


      c/ Caballeros, 14 bajo


      Soria


      Tlf. 975213658


      www.baluarte.info/es


      


      Son mi alegría otoñal. En esos meses de septiembre y octubre, cuando se evaporan los recuerdos del plácido verano y uno trata de readaptarse, no sin cierta melancolía, al sinfín de obligaciones y preocupaciones, llegan ellas con su variedad cromática y su arco iris de sabores para dulcificar el duro otoño. Es el momento en el que uno se queda hipnotizado con sus pensamientos mirando la hoguera; cuando empieza a notar el frío y a empaparse por dentro y por fuera con el agua de la lluvia, mientras unos árboles se deshojan y otros nos proporcionan uno de los más bellos espectáculos que nos ofrece la naturaleza: el de un bosque en otoño. En ellos, entre la hojarasca, al albor de los tibios rayos de sol que suceden a las benefactoras lluvias, nacen las sutiles y tentadoras setas.


      Boletus edulis, Amanita caesarea, níscalos y rebozuelos, senderuelas, setas de cardo, trompetas amarillas o de la muerte…; la oferta es casi, casi, ilimitada. Tanto como las infinitas posibilidades que, solas o como guarnición, ofrecen a los distintos recetarios de nuestras múltiples comarcas, de norte a sur; porque es raro el lugar donde no proliferen estas delicias del bosque.
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              Un paraíso micológico

            
          

        
      


      


      En el norte, fundamentalmente en Navarra y el País Vasco, se pirran por los perrechicos. En Cataluña hay pasión por el robellón, que no es otra cosa que el níscalo, que tanto sabor tiene a la brasa y otorga a cualquier estofado de carne o guiso de patatas. En La Rioja brilla cada vez más el champiñón. En Andalucía son los gurumelos, muy extendidos en la onubense sierra de Aracena, los que hacen la delicias de muchos; en esa sierra, asombrado, comprobé la cantidad de variedades que se crían en sus bosques. En cualquier sitio se encuentran las setas de cardo, tal vez las más populares, exquisitas simplemente salteadas en la sartén con ajo y jamón. Y en todos los lugares, en todos, se desatan las emociones gustativas ante un Boletus edulis o una Amanita caesarea, verdaderamente deliciosas, simplemente cortadas en láminas y con un poco de buen aceite de oliva por encima como las preparan en uno de mis lugares favoritos: El Cisne Azul, en el madrileño y multicultural barrio madrileño de Chueca. Hasta en Galicia, donde las conocen como frutos del demonio, porque tienen cierto peligro, se ha popularizado su búsqueda y su consumo.


      La micología ha proliferado extraordinariamente en los últimos años. La ancestral tradición de buscar este deseado fruto se ha extendido hasta el extremo de tener que poner coto al acceso a determinadas zonas. Nunca dejaron las setas de formar parte de nuestros platos más tradicionales, de la misma manera que no hay cocinero de vanguardia que no las utilice como uno de los ingredientes prioritarios de sus otoñales creaciones.


      Setas, insisto, podemos encontrar en cualquier lugar que posea una masa forestal suficiente. Sin embargo, especialmente en los últimos tiempos, Soria está consolidándose como referente para los amantes de las setas. Y no es de extrañar, porque solo en esta provincia existen 2700 especies de setas, de las que 120 son comestibles. En Soria podemos encontrar una de las mayores masas forestales, concretamente donde convergen las sierras de Urbión, Cebollera y la Demanda. En esos parajes, donde se dan unas 700 variedades de hongos, se pueden recolectar en una temporada alrededor de 17000 toneladas de setas. Navaleno, un pequeño pueblo de apenas 1000 habitantes, es el centro neurálgico de este paraíso para los seteros y el lugar donde se estableció un muy interesante Centro de Micología. En él, durante todo el año pero especialmente en otoño, llevan a cabo innumerables actividades destinadas a divulgar la cultura de las setas. Por su parte, en Soria capital, a finales de octubre, se celebra el Congreso Internacional de Micología, Soria Gastronómica, en el que expertos de todo el mundo y chefs de los cinco continentes debaten y dan a conocer las últimas novedades sobre las setas en el panorama gastronómico mundial. En paralelo se celebra la Semana de la Tapa, en la que se implican los principales bares y restaurante de la machadiana Soria, elaborando pinchos y raciones en todas sus manifestaciones, de la más clásica a la más vanguardista.
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              Restaurante Baluarte

            
          

        
      


      


      Hablando de lugares en la provincia soriana, se puede citar Casa Vallecas, en Berlanga de Duero, o Casa Lobita, en el mismo Navaleno, pero voy a quedarme con Baluarte, en la capital, donde el joven cocinero Óscar García ha llevado a cabo una extraordinaria progresión en los últimos años, de manera que se ha consolidado como uno de los lugares de referencia en el tratamiento gastronómico de los hongos en general. Trabajo serio, muy razonado, realizado con una sensibilidad especial por el producto y el sabor. Con respeto por sus raíces sorianas y a la tradición, lleva años innovando, incorporando la micología a la vanguardia culinaria. Ha conseguido multiplicar las posibilidades de las setas y ha potenciado su sabor con las últimas técnicas, desde el papillote a las infusiones, pasando por fermentaciones o reducción a polvo. Boletus, Amanita caesarea, níscalo, marzuelo, rebozuelo, capuchina, angula de monte y lengua de vaca son hongos habituales en la cocina de Baluarte, si bien a Óscar le gusta especialmente trabajar con trompetas de la muerte y setas de cardo. Sus claves ahondan en la sencillez de su personalidad: adquirir las setas en su estado de madurez óptimo y limpiarlas escrupulosamente con un paño húmedo, nunca con agua, antes de cocinarlas. Humildes y sabios consejos de uno de los mejores cocineros españoles y, probablemente, el que de una manera más documentada y trabajada elabora las setas.
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      Receta


      PANCETA ADOBADA, COSTILLAS CONFITADAS, TRUFA DE MATANZA Y BOLETUS EDULIS


      Restaurante Baluarte


      


      


      INGREDIENTES

      Panceta


      500 g de panceta adobada y curada


      2 l de caldo de cocido


      


      


      ELABORACIÓN


      Cocemos a fuego lento, durante tres horas, la panceta para que quede tierna y jugosa.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Costillas confitadas


      500 g de costillas de cerdo blanco (teclas)


      200 g de vino tinto


      180 g de soja


      70 g de azúcar


      50 g de salsa kimuchi


      ½ diente de ajo


      Jengibre


      


      


      ELABORACIÓN


      Mezclamos todos los ingredientes de la marinada en frío y marinamos las costillas durante 2 horas. Luego las cocemos al vacío a 70°C, durante 90 minutos.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Trufa de matanza


      200 g de carne magro de cerdo


      20 g de cebolla


      15 g de zanahorias


      15 g de repollo


      2 hojas de apio


      2 yemas de huevo


      Sal y pimienta blanca


      10 g de harina de trompetillas


      10 g de brisura de trufa negra


      20 g de trufa negra


      


      


      ELABORACIÓN


      Pochamos la verdura cortada muy fina. La mezclamos con la carne de cerdo picada, las yemas de huevo y el jugo de trufa. Hacemos bolas redondas, de unos 40 gramos, y las rebozamos con la harina de las trompetillas y la brisura de trufa negra.
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              Óscar García

            
          

        
      


      


      


      INGREDIENTES

      Parmentier de trufa negra


      200 g de patata cocida


      75 cl de caldo de ave


      75 cl de nata


      35 cl de aceite de arbequina


      Sal y pimienta al gusto


      


      


      ELABORACIÓN


      Trituramos todos los ingredientes, a excepción del aceite, a velocidad máxima para que emulsione. Añadimos al final el aceite.


      


      


      


      INGREDIENTES
Boletus edulis


      100 g de Boletus edulis limpios


      


      


      ELABORACIÓN


      Cortamos en dados y confitamos a baja temperatura, a 80°C, durante 20 minutos.


      


      


      


      EMPLATADO


      Para acabar el plato y presentarlo, ponemos en la base la crema de patata trufada. Sobre ella, la panceta cortada en cubos, la costilla deshuesada y la trufa de matanza previamente frita. Acompañamos todo ello con unas láminas de trufa (Tuber melanosporum), de Soria y los dados de Boletus edulis.
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      POESÍA HELADA


      Fernando Sáenz, el chef del frío


      


      


      Heladería dellaSera


      c/ Portales, 28


      Logroño


      (La Rioja)


      Tlf. 942222111


      www.obradorgate.com


      


      ¿Se puede cocinar el frío? Nunca hubiera pensado que fuera posible hasta que conocí el ingente trabajo de Fernando Sáenz, el chef del frío. Nadie mejor que él para definir la fructífera trayectoria que, desde hace más de 20 años, lleva construyendo en su tierra, La Rioja.


      Dice Fernando que «los helados son cocina y esa es la máxima que inunda nuestro obrador. Concebir la heladería como cocina, cocinar el frío, cocinar sabores, escuchar a los ingredientes y dejarlos trabajar. Mirar con otros ojos el sabor, no asociarlo con frutos, sino con estímulos, incorporar aromas que se encuentran en la naturaleza, discutir si una uva la podemos trabajar verde o sobremadurada, captar el aroma de higuera, usar una barrica o las lías que deshereda un bodeguero o darle importancia al tallo de una hierbabuena. Al fin y al cabo, pasear, mojarse bajo la lluvia, escuchar al paisano, mancharse las manos, pensar, son las herramientas que más nos gustan para elaborar nuestros helados».


      Toda esta poesía helada, las letras con las que componen sus poemas helados Fernando y su equipo, del que es parte primordial su mujer y socia, Angelines González, se cincelan en un pequeño huerto de Viana (Navarra), donde ha instalado su Obrador Gate, que no es otra cosa que el taller experimental del que surge la gastronomía helada que abandera. Entiende el helado como un alimento y eso lo compromete sobremanera con valores de corte ético. Por eso en el huerto se cultivan de forma orgánica, regadas solo con agua de pozo y de la lluvia y respetando escrupulosamente los ciclos que marca la naturaleza, hierbas aromáticas, fundamentalmente menta, orégano, tomillo limonero y albahaca, y árboles frutales que son el sustento de este tratado de frías sugerencias gustativas. Hierbas y frutos que, una vez recogidos, entran en la nevera a una temperatura fija de −21°C, donde se congelan. Son el sustrato de su producto final, los mejores helados artesanos de cuantos se elaboran en España.


      


      
        
          
            	
              [image: p126a.jpg]

              


              Helados que huelen
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              Fernando Sáenz

            
          

        
      


      


      Es en la Heladería dellaSera, en pleno centro de Logroño, donde se puede adquirir y degustar todo un poemario gastronómico que incluye por igual el dulce y el salado, y en el que reinterpreta, en versión helada, platos tradicionales riojanos como el mazapán riojanito, la crema de limón con aceite de Alfaro, el helado de lías de vino blanco o las frambuesas al vinagre balsámico de Haro. Todo en frío, helado. Son miles sus creaciones heladas en estas dos fructíferas décadas. Creaciones con un claro denominador común, la búsqueda de sabores naturales, nunca sintéticos, que Fernando logra a través de técnicas muy variadas, de las más tradicionales, como pueden ser la pasteurización o la maceración, a las más avanzadas, caso de la osmosis o la sobremaduración. Todo al servicio del sabor.


      Innovación, investigación, experimentación, estudio y contraste de opiniones. Por eso cada año Fernando organiza sus «Conversaciones Heladas», en las que los chefs de vanguardia de mayor renombre, sumilleres, bartenders, diseñadores, lingüistas y hasta músicos debaten sobre la importancia del frío y de lo helado para el gusto y en la gastronomía. Ideas que plasma en sus creaciones personalizadas para muchos de los grandes cocineros con los que colabora. Cocineros, como Francis Paniego, que tachan de increíble, porque realmente lo es, que alguien sea capaz de transmitirte en un helado de su creación «Sombra de una higuera», la sensación que uno puede tener cuando se alivia del calor y del sol al abrigo de tan dulce árbol. Sombras, frescor que percibes en boca o helados inspirados en el vino, que no pueden salir sino de una mente privilegiada, en permanente ebullición, capaz de revolucionar la cultura tradicional del helado y situarlo en la vanguardia gastronómica.
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              Fernando Sáenz y su mujer y socia, Angelines González

            
          

        
      


      


      Entre las últimas locuras de este auténtico agitador tecnoemocional, un menú que ha diseñado para el hotel Westin Palace de Madrid. Asómbrense con los platos: gamba blanca con aliño helado de agua de mar, manzanilla y limón; verduras con ibéricos y crema helada de espárragos y solomillo de cebón con mantequilla helada de brandy.


      Fantasía que un día pobló la mente de Fernando para congelarse y hacerse vida.
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      EL VIRTUOSISMO HECHO CROQUETA


      La croqueta del restaurante Trivio


      


      


      Restaurante Trivio


      c/ Colón, 25


      Cuenca


      Tlf. 969030593


      www.restaurantetrivio.com


      


      Soy croquetero, lo reconozco. Hay pocas cosas, como la croqueta, que pueden agrupar tantos valores culinarios en un solo bocado. Una simple croqueta representa un tratado gastronómico en sí misma. Doy un enorme valor a esta sencilla y, al mismo tiempo, complejísima miniatura culinaria. Tanto es así, que cuando entro en un lugar del que desconozco la entidad de su cocina, con solo pedir una croqueta adivino sus verdaderas virtudes. Adoro la humilde croqueta, fundamentalmente la de jamón, capaz durante muchos siglos de dignificar esa cultura del aprovechamiento que durante tanto tiempo ha caracterizado nuestros hábitos culinarios.


      Estamos hablando de una receta que nos llega, una vez más, de ese universo de sapiencia y de luz que ha sido Francia. Y no solo la receta, hasta el nombre tiene su origen en el término francés croquette, que a su vez viene del verbo croquer, que viene a significar ‘crujir’. Y es que no se puede entender una buena croqueta sin esa sensación crujiente por fuera al degustarla, recién salida de la sartén con el aceite bien caliente, y al mismo tiempo fluida, blanda, cremosa, un tanto liquida en su interior. Dos mundos contrapuestos, dos sensaciones que se fusionan en el paladar y proporcionan sensaciones indescriptibles.


      La croqueta, tal como la conocemos, empezó a definirse gracias a algún cocinero de la corte del rey Luis XIV que inventó la célebre salsa bechamel, elaborada básicamente con harina, mantequilla y leche. Una salsa con la que tal vez quiso homenajear al marqués Louis de Bechamel, ayudante de cámara del Rey Sol. Un siglo más tarde, a principios del XIX, el cocinero, también francés, Antoine Carême, forma a partir de la bechamel una especie de bola, la empana y la fríe, y así crea una receta: croquettes à la royale, que encandiló a nobleza y a la burguesía francesa y, por extensión, a la mundial, desde el primer momento.
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              Jesús Segura y su bechamel
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              Las extraordinarias croquetas de Trivio

            
          

        
      


      


      He probado muchas malas, pésimas croquetas, pero las pocas que me han impresionado me reconcilian con la idea de la grandiosidad de esta especialidad gastronómica. Sublimes, por tanto, son las de doña Marisa en el Echaurren (Ezcaray-La Rioja). Magníficas las que, por tradición familiar, ha heredado Nacho Manzano en su Casa Marcial. Por no hablar de las de Umma, en Santander, y las que hace con picadillo Pedro Martino en Oviedo. En Madrid, sobresalen las de la Taberna El Quinto Vino, las «croquetas de la esperanza», que llevan el nombre de una vecina del barrio de Tetuán que cada mañana les lleva recién hecha la salsa bechamel. También me parecen sobresalientes las de Casa Támara, las excelentes de Paco Ron en Viavélez y las de la Taberna Arzabal, con leche de cabra.


      Hay un buen puñado de lugares donde se elaboran excelentes croquetas. Pero me he quedado con una, no tan conocida, que deslumbró en el congreso de Madrid Fusión 2016 y que ha adquirido la condición de mítica. Les hablo de la croqueta que elabora el chef Jesús Segura junto a David Chamorro en el restaurante Trivio, en Cuenca. Un cocinero forjado en los fogones de eminentes chefs como Ricard Camarena, Quique Dacosta, Rodrigo de la Calle y Manolo de la Osa. Y un restaurante cuyo nombre responde a las tres máximas de estos jóvenes y al mismo tiempo experimentados cocineros: producto, técnica y sabor.


      Las claves son muy sencillas, tan sencillo como la composición de sus ingredientes: las mejores leche, mantequilla y harina para la bechamel, un jamón supremo, como puede ser el de Joselito, y un pan artesanal que elaboran en Buenache de la Sierra, del día anterior a la elaboración de las croquetas, del que únicamente se utiliza la corteza para el rebozado final. Me llama la atención lo del pan del día anterior, lo que responde perfectamente a la simbiosis de las croquetas con el concepto del aprovechamiento que siempre las ha caracterizado.
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              Una croqueta excepcional

            
          

        
      


      


      


      Receta


      CROQUET


      Trivio


      


      


      INGREDIENTES


      1 l de leche


      100 g de mantequilla Frico


      70g de harina


      250 g de jamón Joselito


      Pan rallado «buen pan» (rallado a mano)


      4 huevos camperos


      1 cucharada de sal


      1 cucharada de pimenta


      1 cucharada de mantequilla


      Aceite de oliva


      


      


      ELABORACIÓN


      Rehogamos la mitad del jamón en la mantequilla. Añadimos 850 ml de leche y cocemos la bechamel, aproximadamente 25 minutos a fuego suave.


      Colamos la bechamel para retirar el jamón cocido. Añadimos el resto de la leche y el jamón. Corregimos de sal y pimienta.


      Extendemos la mezcla en una bandeja y untamos con mantequilla para evitar la formación de costra. Dejamos reposar 24 horas.


      Rebozamos pasando primero por pan rallado convencional, después por huevo y, por último, por el pan rallado a mano «buen pan».


      Freímos en el aceite de oliva bien caliente. Escurrimos en bandeja con papel.
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      LA SUBLIMACIÓN DEL RELLENO


      Las empanadas de Casa Saqués


      


      


      Casa Saqués


      Avda. del General Sanjurjo, 115


      La Coruña


      Tlf. 981286063


      


      No es cuestión de entrar en disquisiciones sobre su origen, porque son muchas las teorías que se barajan en torno a la empanada. Estamos ante una receta milenaria muy común en la antigua Persia y habitual también de las culturas griega y romana. Grecia, célebre por la finura y la calidad de sus harinas, fue la que propagó la preparación de la masa al mundo conocido y pudo ser el Imperio Romano el que en su expansión territorial las llevó hasta Oriente Próximo. Siglos después, fueron los musulmanes, en concreto Tariq ibn Ziyad, quienes las introdujeron en España durante la dominación islámica. Posteriormente la conquista española llevó la empanada a América, donde enseguida gozó de una enorme popularidad. Bien en forma de empanada o de empanadilla, cada país latinoamericano, según sus hábitos e ingredientes, ha desarrollado las suyas propias.


      Decía que no iba a entrar en disquisiciones de ningún tipo porque a mí, el término empanada me lleva de inmediato a Galicia. En sus casas

      de comida, tabernas, bares o terra-zas de cualquier establecimiento al calor de la piedra milenaria o el frescor de las brisas atlánticas, la empanada con sus sutiles capas de masa de harina de trigo, centeno o maíz, y rellenas de marisco, pescados o carne y ese imprescindible sofrito de cebolla me ha proporcionado algunas de las mejores experiencias gastronómicas que he tenido nunca.


      


      
        
          
            	
              [image: p134.jpg]

              


              Toño Saqués, propietario de Casa Saqués

            
          

        
      


      


      Estamos ante un plato incrustado en el acervo popular gallego con siglos de historia. Solo hay que detenerse ante el majestuoso Pórtico de la Gloria de la catedral de Santiago o fijarse en algunas de las esculturas del maestro Mateo del Palacio de Gelmírez, anexo a la catedral, para ver banquetes de nobles comensales en los que no faltan las sabrosas empanadas. Unos banquetes perfectamente representados en piedra por este grandioso arquitecto y escultor del siglo XII y descritos extraordinariamente por el periodista y escritor José Antonio Silva en su libro El Hereje. En el caso del Pórtico de la Gloria se va más allá en la consideración casi espiritual de la empanada, ya que se puede ver a un penitente en

      el infierno, con una soga al cuello y una empanada en la mano, condenado a la cruenta pena de no poderse comer una suculenta empanada, seguramente cocida en las llamas del infierno.


      No es de extrañar que el gran Álvaro Cunqueiro hablara de Galicia como el país de las empanadas. No hay fiesta popular ni celebración familiar en la que no figure la empanada. Tampoco faltan nunca las empanadas en las alforjas de los peregrinos. Indisolublemente asociadas al devenir histórico de Galicia y de los gallegos.


      Podría haber tantas empanadas casi como productos aunque, particularmente en mi caso, me decanto por las elaboradas a base de marisco, sobre todo la de zamburiñas, aunque resultan deliciosas también las confeccionadas con vieiras, pulpo, berberechos o mejillones. Pescados como el atún, el bacalao, las deliciosas xoubas (sardinas), las anguilas, las lampreas, los chocos y hasta el congrio otorgan a la empanada gallega una gran versatilidad. Si hablamos de carnes, tenemos que circunscribirnos a la zorza (carne de cerdo adobada con ajo, perejil y pimentón) o al raxo (lomo de cerdo), como los rellenos fundamentales.
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              La empanada de Casa Saqués

            
          

        
      


      


      Uno tiene incrustado en su memoria gastronómica las empanadas de maíz con zamburiñas que con maestría absoluta elabora una humilde, abnegada y enorme cocinera. Se llama Ana González y da rienda suelta a su inconmensurable talento en los fogones del hotel O’Noso de la villa marinera de Postosín (La Coruña). Si algún día las prueban, me darán la razón. Como a mí, seguramente a muchos de ustedes, les pasará que tendrán un lugar guardado en su recuerdo con el sabor de aquella empanada que tomaron. Habrá cientos, miles de lugares en Galicia donde degustar una buena empanada. En mi labor introspectiva, de experiencia propia, y tras escuchar a muchos especialistas, a la hora de elegir mi lugar favorito para degustar una buena empanada, debo resaltar Casa Saqués, en la ciudad de La Coruña. Setenta años contemplan la historia de esta taberna, célebre por sus míticas empanadas. Regentada por Toño Saqués y su mujer Marisé, bordan las caldeiradas, si bien la receta que les ha dado fama y renombre son las empanadas. Empanadas de pulpo, de pollo de corral, de atún y de bacalao con pasas que son santo y seña de esta emblemática casa de comidas.
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      EL ATLETA AZUL


      Atún rojo en Casa Antonio


      


      


      Restaurante Casa Antonio


      Bahía de la Plata, Atlanterra


      Zahara de los Atunes (Cádiz)


      Tlf. 956439141


      www.restauranteantoniozahara.com


      


      En este tratado incompleto de excelencias gastronómicas, porque son inabarcables, no podía faltar una de las especies marinas más suculentas y más consumidas en el mundo, especialmente en las últimas décadas tras la popularización mundial de la venerada gastronomía japonesa. Hablamos del poderoso atún rojo del Atlántico (Thunnus thynnus) que al finalizar la primavera, con los primeros calores del verano, lleva a cabo una formidable migración de casi 5000 kilómetros de las frías aguas del Atlántico Norte a las mucho más cálidas del Mediterráneo, donde se reproduce, fundamentalmente en el sur de Baleares, el norte de Sicilia, Malta, Libia, Chipre y Egipto. Es asombrosa la manera en que lo hace. En grupos de cientos o hasta miles se desplazan en ocasiones a más de 1000 metros de profundidad en la absoluta oscuridad y a velocidades cercanas a los 100 kilómetros por hora, sin detenerse en ningún momento y sin comer, guiados por su prodigioso instinto y favorecidos por los vientos de componente oeste, que les permiten menor gasto energético en tan colosal desplazamiento. Lo hacen plenos de vigor, de masa muscular y de la grasa que genera su organismo y que les sirve para protegerse de las bajas temperaturas invernales. Pasado el verano, regresan, hambrientos y con mucho menor peso ya que en los meses de reproducción comen mucho menos, a su hábitat de invierno.


      Inevitablemente tienen que pasar por el estrecho de Gibraltar, donde los esperan sus mayores enemigos: las orcas. Presos del terror, los túnidos buscan aguas menos profundas para esquivar a sus más temidos depredadores. Es el momento que aprovechan las míticas almadrabas gaditanas para capturarlos en sus redes. Tuve hace unos años, durante la grabación del programa Cocineros sin estrella, el enorme privilegio de asistir a una levantá con una de las cuatro almadrabas que han sobrevivido, las de Zahara de los Atunes, Barbate, Conil y Tarifa.
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              Almadraba gaditana

            
          

        
      


      


      Ver cómo de manera casi idéntica a la que ya empleaban los fenicios y romanos para capturar los atunes hace más de tres mil años, es todo un aprendizaje del ayer y de la capacidad de resistencia del ser humano. Resulta sobrecogedor el esfuerzo de los almadraberos para pescar a estos gigantes del mar, con un peso medio próximo a los 200 kilos, aunque hay ejemplares que llegan a alcanzar los 350 kilos.


      El 60 % de los atunes que se pescan van destinados al mercado japonés. Los buques frigoríficos del país nipón esperan pacientemente el fruto de las almadrabas para hacerse con los preciados túnidos a los que ronquean, de inmediato, para proceder a la congelación de todas y cada una de sus piezas troceadas. Los destinados al mercado nacional se meten en las bodegas de los propios barcos de la almadraba, rellenas de agua con hielo (agua nieve) y en menos de 1 hora son procesados en las instalaciones de tierra. Las empresas que comercializan el atún, como Gadira, despiezan los ejemplares (tarea que realizan auténticos especialistas en el llamado ronqueo por el sonido que hace el cuchillo del ronqueador cuando empieza rasgando el espinazo del animal) y los someten a una congelación a −60 °C para disponer de ellos durante todo el año sin que pierdan sus cualidades organolépticas (color, sabor, textura y calidad).


      Las almadrabas están enormemente comprometidas con la sostenibilidad de la especie y son muy escrupulosas a la hora de limitarse a las capturas que tienen fijadas. Con el auge de la unión entre los barcos cerqueros y las granjas de engorde en los años noventa, el atún rojo se vio sometido a una gran presión pesquera, lo que acabó pasando factura a las almadrabas, que vieron reducidas sus capturas hasta un 80%. Sin embargo, gracias a las medidas adoptadas en el Plan de Recuperación impulsado por la Comisión Internacional para la Conservación del Atún Atlántico (ICCAT) en 2006, tales como el incremento de la talla mínima, observadores e inspectores a bordo, prohibición de la pesca con ayuda de avionetas o reducción de las cuotas pesqueras, hoy se puede constatar un enorme aumento de la población de atún rojo, que se considera ya recuperada.


      En las granjas marinas, los ejemplares, una vez capturados, son engordados hasta su comercialización. Granjas, como las creadas por Balfegó en aguas de Tarragona, capaces de sacar al mercado un atún rojo del Mediterráneo apreciadísimo por muchos de los grandes chefs españoles y del mundo.


      


      
        
          
            	
              [image: p139.jpg]

              


              Ronqueo del atún

            
          

        
      


      


      Hay quien al atún lo llama el cerdo ibérico del mar, porque de él todo se aprovecha. Un hábito que viene de antiguo. Ya los antiguos romanos fabricaban garum, muy apreciado por ellos, con los restos de la piel, las espinas y los órganos internos. En la cabeza, los morrillos, el mormo y el contramormo, la facera (una membrana gelatinosa situada en la parte trasera de los ojos) o el galete (una sabrosa carne ubicada en la zona auditiva) son tremendamente apreciados por su componente graso y, por lo tanto, jugosos y muy sabrosos. Lo mismo se puede decir del lomo, ideal para el tartar, o el solomillo. O la ventresca y el tarantelo, en la parte de la barriga, piezas muy grasas y valoradas. Y qué decir de las colas, la parte más seca del atún, pero muy recomendable para las hamburguesas que tanto gustan a los pequeños.


      Últimamente, hasta partes denostadas durante mucho tiempo, como la parpatana, que solía regalarse a los ronqueadores, ha cobrado un inusitado valor por lo deliciosa que resulta asada a la parrilla.


      Sin desdeñar a El Campero de Barbate, auténtico templo patrio del mejor atún y a su excepcional propietario, Pepe Melero, para la ocasión he elegido otro excepcional lugar. Me refiero a Casa Antonio, en Zahara de los Atunes. Como en El Campero, seleccionan los mejores atunes de las almadrabas. Son capaces de prepararlo de quince maneras diferentes que van desde las más tradicionales, simplemente a la plancha, a las más vanguardistas (en numerosas ocasiones han ganado con sus creaciones la Ruta de la Tapa del Atún que se celebra cada año en la comarca), sin olvidar los modos de elaboración y presentaciones orientales.


      Un sueño de lugar para degustar y sacar el mayor aprovechamiento gustativo a la especie más apreciada de nuestros mares y océanos.
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      Receta


      LA TAPATÚN


      Casa Antonio


      


      


      INGREDIENTES

      para 4 personas


      200 g de ventresca de atún rojo de almadraba


      4 rodajas de calabacín


      Rúcula


      150 ml de salsa de soja


      ½ cucharilla de café de goma xantana (se puede sustituir por Maizena)


      Huevas de trucha


      Sal


      Aceite de oliva virgen extra


      


      


      ELABORACIÓN


      Cortamos la ventresca en tacos alargados de 2 × 2 centímetros.


      Marcamos los tacos en la plancha de forma que el centro quede crudo y los introducimos en la salsa de soja durante 12 horas en el frigorífico.


      Freímos las rodajas de calabacín y las reservamos sobre un papel secante.


      Sacamos los tacos de ventresca de la salsa de soja y reservamos.


      Ligamos la salsa de soja con la goma xantana con la ayuda de una batidora y reservamos.


      Disponemos del calabacín en el fondo de la lata. Encima ponemos la ventresca cortada en láminas de 5 milímetros de grosor. Lo bañamos con la salsa de soja ligada y, por último, decoramos con las huevas de trucha y la rúcula.


      

    

  


  
    
      


      


      Receta


      TARTAR DE ATÚN ROJO DE ALMADRABA


      Casa Antonio


      


      


      INGREDIENTES

      para 4 personas


      400 g de cola blanca de atún rojo de almadraba


      4 cebollitas encurtidas


      4 pepinillos encurtidos


      4 cucharillas de café de alcaparras encurtidas


      2 cucharas soperas de salsa de soja


      12 gotas de tabasco


      4 cucharas soperas de aceite de oliva virgen extra


      Huevas de trucha


      Sal


      


      


      ELABORACIÓN


      Limpiamos la cola blanca de piel

      y tendones y la picamos en dados de

      5 x 5 milímetros, aproximadamente. Reservamos.


      Picamos los encurtidos con la ayuda de una picadora eléctrica.


      En un bol añadimos el atún y los encurtidos. Lo sazonamos e incorporamos el tabasco, la salsa de soja y el aceite de oliva virgen extra. Mezclamos con cuidado para no romper los dados de atún.


      Emplatamos colocando la mezcla en aros de metal para conseguir una forma redonda y decoramos con las huevas de trucha.

    

  


  
    
    


    


    Receta


    SASHIMI DE LOMO DE ATÚN ROJO DE ALMADRABA


    Casa Antonio


    


    


    INGREDIENTES

    para 4 personas


    400 g de descargamento de atún rojo de almadraba


    Daikon (rábano japonés)


    Gengibre encurtido


    Wasabi fresco (puede ser de tubo)


    Salsa de soja


    


    


    ELABORACIÓN


    Cortamos el descargamento en

    4 trozos iguales y rectangulares de 3×6 centímetros. Los reservamos.


    Cortamos el daikon en tiras muy finas y las reservamos.


    Con una yanaguiba (cuchillo japonés) o un cuchillo muy afilado cortamos los trozos de descargamento en láminas de 5 milímetros de grosor.


    Emplatamos colocando las láminas de descargamento en platos bien fríos y acompañamos con el daikon, el jengibre y el wasabi recién rallados.


    Acompañamos con un cuenco de salsa de soja para introducir el atún.
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      ESTOFADOS DE ALTOS VUELOS


      Los pichones de Lera, en Castroverde de Campos


      


      


      Restaurante-Hotel Lera


      c/ de los Conquistadores Zamoranos s/n


      Castroverde de Campos (Zamora)


      Tlf. 980664653


      www.restaurantelera.com


      


      «Ancha sí, pero también varia y diversa.» Me resulta enormemente placentero y enriquecedor volver siempre a Miguel Delibes. Tengo uno de sus textos como libro de cabecera siempre: Castilla, lo castellano y los castellanos, para empaparme de una tierra que siento como propia, porque me siento muy castellano. Leer «cielo alto y tierra llana, uniforme» o «esa impresión de infinitud y vacuidad» que te inunda cuando recorres las comarcas milenarias de Castilla y León es recuperar la mejor literatura y unos paisajes que son pura verdad. Sigo leyendo a Delibes: «Un suelo pobre, dependiente de un cielo veleidoso y poco complaciente», mientras evoco mis recurrentes viajes a todas esas zonas, en las que suelo expandir mi horizonte vital y mi anchura de miras.


      Tierra de Campos, ese adusto territorio en los límites de las provincias de Valladolid, Palencia, Zamora y León, de casi 5000 kilómetros cuadrados donde, dispersos, coexisten 170 pequeños pueblos, es uno de esos lugares en los que enriquezco el argumentario de mi propia existencia. Se trata de una comarca, carente de superficialidades, en la que sereno mi, en ocasiones, agitado espíritu. Parajes limpios que favorecen cierta interiorización al compás de silencios y observación detenida del devenir personal.
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              Palomares de adobe de Castroverde de Campos (Zamora)

            
          

        
      


      


      Al margen de estas consideraciones íntimas, Tierra de Campos le ofrece al viajero una despensa muy apreciable de productos y un recetario que sus moradores, celosos de ello, han sabido preservar de generación en generación. Con el cereal que cultivan elaboran un magnífico pan candeal de miga muy blanca, procedente de una harina autóctona que da lugar a un pan sorprendentemente tierno de corteza crujiente, nunca dura. Un pan que acompaña a la perfección a quesos de oveja merina, como el de Villalón o de Pata de Mulo, de delicada textura y apreciable sabor. Quesos con sabor a pasto; ese pasto que nutre los abundantes rebaños de ovejas que pueblan esta comarca. El clima extremo beneficia, lo ha hecho siempre, la tradición chacinera que desde hace muchos siglos se ha prodigado en los hogares. Casas que se perfumaban al olor del secado de cecinas, chorizos y salchichones de la matanza. Una tradición, auténticamente artesanal, que se mantiene en muchos lugares.


      A pesar de ser magníficos todos ellos, hay un producto que a mi juicio sobresale entre todos. Me refiero a los pichones de la Tierra de Campos; palomas de raza bravía y zurita que están en el origen del palomino o pichón de nidal que se crían en uno de los referentes arquitectónicos, capaz de dar identidad a toda la comarca, como son los clásicos palomares de adobe. Vuelvo a Delibes que proclama que «el palomar rústico de Castilla, principalmente de Tierra de Campos, no solo decora y amuebla el paisaje: lo calienta. Es una referencia en la inmensidad desolada del páramo». Verdaderas luminarias de todas las épocas, que sobreviven al paso del tiempo dotando de singularidad estética e histórica a las planicies de la Tierra de Campos. Palomares, desgraciadamente muchos en un estado de lamentable abandono, que han sido testigos del paso de vacceos y romanos por estas tierras con vocación de frontera, como lo fue a la hora de delimitar dominios y posesiones entre cristianos y musulmanes, o entre los antiguos reinos de Castilla y León.


      


      
        
          
            	
              [image: p145.jpg]

              


              Luis Alberto Lera junto a sus padres Cecilio y Minica

            
          

        
      


      


      De formas tremendamente caprichosas, no hay una uniformidad en torno a su construcción, en cuyo laberíntico interior anidan las palomas bravías en una especie de pequeños nichos conocidos como pateras o buracas. Si valorados son por la cría del célebre pichón, no lo han sido menos por los excrementos de las palomas, las palominas, muy valorados como abono durante mucho tiempo.


      El apreciadísimo pichón de Tierra de Campos tiene una sobresaliente versión en los fogones del restaurante Estrella del Bajo Carrión, en la localidad palentina de Villoldo. En él, Alfonso Fierro desarrolla imaginativas recetas con las que ha logrado que su establecimiento, con su estrella Michelin, sea una referencia para foodies de toda España.


      Siendo excelentes sus pichones, mis afectos personales y su buen hacer me llevan, inevitablemente, hasta Castroverde de Campos, en Zamora, donde la familia Lera, porque hay que hablar de Cecilio, de su imprescindible mujer Minica y de su hijo Luis Alberto, lleva más de cuatro décadas dando gloria y renombre a la gastronomía de la Tierra de Campos. Durante todo este tiempo, el mesón El Labrador ha sido referencia de esta personalísima cocina. Recientemente la familia ha trasladado el establecimiento gastronómico hasta un pequeño hotel rural en el mismo pueblo, donde a los clásicos platos que primorosamente elaboraban Cecilio, a la sazón alcalde socialista del municipio desde las primeras elecciones municipales de nuestra democracia, y Minica, se unen ahora las propuestas de vanguardia de Luis Alberto, convertido en uno de

      los más prometedores cocineros de Castilla y León.


      La familia Lera siempre ha velado por los sabores primitivos, en muchos casos olvidados, y ha basado su buen hacer en la tradición cinegética de la zona. De ahí que en su recetario hayan predominado liebres y conejos de campo, patos, tórtolas, codornices y por supuesto pichones. Si hacemos caso a Josep Pla, que decía que la gastronomía es el paisaje en el plato, podemos decir que en los platos de Lera está resumido a la perfección el paisaje de Tierra de Campos. Piezas de caza, que se han criado libres en los campos, que en Lera se preparan, escabechadas o asadas, aunque a mí me resultan especialmente emocionantes las estofadas, muy en particular los pichones.


      Pichones bravíos de centenarios palomares. Paisaje e historia en el plato. Sin duda, la mejor historia.
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    Receta


    PICHÓN ESTOFADO DE TIERRA DE CAMPOS


    Restaurante Lera


    


    


    INGREDIENTES


    6 pichones


    1 cebolla


    5 dientes de ajo


    150 g de vino blanco


    50 g de vinagre


    Laurel, pimienta blanca y sal


    Aceite


    


    


    ELABORACIÓN


    Rehogamos el pichón hasta que esté dorado. Añadimos la cebolla en juliana, los ajos majados, la pimienta y el laurel. Una vez dorado todo, incorporamos el vino blanco y el vinagre. Dejamos reducir y, luego, cubrimos con agua y dejamos que cueza durante una hora.


    Ponemos a punto de sal y ligamos la salsa con harina y agua.


    Presentamos el pichón en un plato. Salseamos y acompañamos con patatas fritas.
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      UNA PACIENTE ARTE DE PESCA


      Calamares de potera en Casa Manolo


      


      


      Restaurante Casa Manolo


      Plaza de Sant Bartomeu, 1


      Ses Salines


      (Mallorca)


      Tlf. 971649130


      


      Siempre he procurado que mis experiencias gastronómicas trasciendan al placer gustativo. Interesarte en el origen de lo que puedes degustar en el plato te lleva a ahondar en el conocimiento del hecho gastronómico y, lo que es mucho más importante, a valorar en su justa dimensión el producto. Esta consideración personal se extrema en el caso de cualquier recetario que tenga pescados y mariscos como leit motiv. He salido en numerosas ocasiones a pescar. Lo he hecho en frías noches de marejada, en plácidos amaneceres o crepusculares tardes en las que la humedad terminaba por incrustarse en la pelvis y el mareo otorgaba la condición de pesadilla a una ilusionante tarde de pesca. Da igual. En todos los casos he podido percatarme del tremendo esfuerzo que para la gente del mar supone hacerse con el preciado y cada vez más escaso pescado. Esfuerzos, no siempre recompensados, que deben hacernos reflexionar siempre sobre el valor que debe tener el pescado que tan cómodamente saboreamos en la mesa del restaurante de turno.


      Como ya se habrán percatado con la lectura pausada de este tratado de autenticidades, me declaro devoto de los métodos y las formas artesanales. Todas ellas conllevan un respeto por el pasado y portan el valor de la sostenibilidad en su esencia. En el caso de la pesca, siempre me ha resultado especialmente destacable un arte caracterizado por el valor de la paciencia como virtud. Me refiero al arte de potera. La conocí en el Maresme, frente a las costas de Arenys de Mar y entre los faros de Calella y El Masnou, de la mano de avezados pescadores conocedores de cada centímetro de los fondos de la zona y, por lo tanto, de los fondos arenosos, ricos en plancton, donde habitan, en profundidades que pueden ir de los 2 a los 70 metros, cefalópodos como el calamar, tradicionalmente capturados con esta técnica.
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              Restaurante Casa Manolo

            
          

        
      


      
        
          
            	
              [image: p150b.jpg]

              


              Calamar de Potera

            
          

        
      


      


      Los expertos y conocedores no dudan en señalar que el mejor calamar es el de potera. Se trata de una pesca de anzuelo, en la que únicamente se utilizan llamativos señuelos sin muerte, nunca carnaza, lo que obliga a obtener las capturas de forma individualizada. Al no ser arrastrado por las redes se evita que llegue cubierto de arena o fango y, lo que es peor, despedazado y muerto. Tan limpios llegan, tan solo recubiertos de esa especie de mucosidad que hace que resbalen de las manos al cogerlos, que no conviene ni lavarlos ni vaciarlos para que no pierdan sus sabrosas cualidades.


      El mejor momento para pescarlos, y por lo tanto saborearlos, es la época que va de agosto a noviembre, momento en el que se aparean y durante el que mejoran considerablemente tanto la textura como el sabor de la carne, más dulce, y la tinta, de una densidad superior. Se pescan al atardecer, por la sencilla razón de que el calamar huye de la luz, así que cuando anochece deja de estar recostado en los fondos arenosos para subir a la superficie a alimentarse. Hasta hace poco se utilizaba un potente haz de luz que atraía a pequeños peces y que hacía de perfecto reclamo para el delicioso calamar, un gran depredador, por cierto; actualmente esa práctica está prohibida.


      He mencionado el Maresme; allí ejerce el mayor conocedor de esta antigua arte de pesca, Joan Majó, que, además, regenta el restaurante Can Majó, donde todos los años, en temporada, organizan unas interesantes jornadas dedicadas al apreciado calamar de esta zona.


      Muy recomendable también el que elabora un personaje casi de leyenda, Manolo, que en el restaurante que lleva su nombre en Ses Salines, en el interior de Mallorca, elabora uno de los mejores calamares de potera de cuantos se pueden tomar en nuestro país. Los cocina de la manera más recomendable, asados en una parrilla de buenas brasas, sin limpiar y acompañados únicamente de sal autóctona de la isla y el buen aceite que se hace en las cada vez mejores almazaras mallorquinas. La tinta, preparada previamente, se sirve por separado.
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      Receta


      CALAMAR DE POTERA


      


      


      INGREDIENTES


      1 calamar de potera


      2 cucharadas generosas de aceite de oliva virgen extra


      Flor de sal (nuestra sal de cocó) recogida en la roca cada 24 de junio


      Pimienta


      


      


      ELABORACIÓN


      Ponemos en la plancha o en una sartén muy caliente un chorrito de aceite y el calamar sin limpiar; al ser de potera no tiene arena, pero si fuera pescado con red de arrastre habría que limpiarlo (en ese proceso pierde sabor). Salpimentamos y dejamos que se dore.


      Abrimos el calamar a lo largo con la navaja de pescador. Limpiamos las tripas con una cuchara y rompemos la bolsa de la tinta. Manchamos el calamar con su propia tinta y quitamos de la cabeza los ojos y la boca. Troceamos el resto y lo mezclamos con el aceite de oliva virgen extra y un toque más de sal al gusto, ya que la sal de cocó tiene menos sodio porque contiene agua de lluvia (de los temporales de invierno que se quedaron en los charcos de la roca).


      El calamar ya está listo para comer. Si se enfría, con un toque de horno vuelve a recuperar todo su sabor.
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      ARROCES PERFUMADOS DE SARMIENTOS


      Paella con conejo y caracoles de Casa Elías


      


      


      Restaurante Casa Elías


      c/ Rosales, 7


      El Xinorlet- Monovar


      (Alicante)


      Tlf. 966979517


      


      El arroz, por su formidable dimensión, desborda fronteras, épocas y hasta mi propia memoria. Estamos hablando del segundo cereal más cultivado en el mundo, tras el maíz; hay pocas culturas en el planeta que no lo incluyan en su recetario. A través de rituales religiosos de los que se guarda constancia, se puede deducir que el arroz ya se conocía en el año 2700 a.C. En la China, los emperadores se reservaban el derecho de sembrar, simbólicamente, la semilla del arroz que elegían de entre todos los cereales; y en la India, desde hace milenios, la harina de arroz se utilizaba en las ceremonias matrimoniales como símbolo de felicidad. Geográficamente hay quien sitúa su origen en esas dos culturas —China e India—, pero hay quien señala a Filipinas y hasta la isla de Java como el primer ámbito geográfico en el que empezó a cultivarse. De lo que hay pocas dudas es de que el cultivo del arroz se inició en los estuarios de los grandes ríos asiáticos, desde donde se extendió a civilizaciones como la persa y la egipcia. Alejandro Magno propició la llegada de las primeras semillas a Macedonia, germen de su posterior extensión por todo el Mediterráneo. En la península ibérica fueron los árabes, en el siglo octavo, los que introdujeron el arroz y su nombre (ar-ruz) con el que actualmente lo conocemos.
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              El equipo del restaurante Elías

            
          

        
      


      


      A mí el arroz me lleva inevitablemente a Valencia. Mi madre, Pilar, aunque nacida en Socuéllamos (Ciudad Real), se crió entre huertos de naranjos y acequias de agua cristalina en la fértil Ribera Alta valenciana. Con sus arroces he ido educando y dando forma a mi paladar, de manera que hoy en día figuran, de por vida, incrustados en mi memoria. Una memoria gastronómica que retiene límpidos aromas y sabores de los arroces de mi madre y de mis tías María e Isabel; degustados directamente en la paella, donde todos dábamos buena cuenta de ellos en una especie de ritual familiar afectivo y culinario que siempre me emociona recordar.


      Los arroces, muchos de ellos excelentes como el arroz al horno, el arroz a banda o el del senyoret, incluso hasta el ilicitano arroz con costra, tienen, tal vez, su máxima expresión en la paella, nuestro plato más universal. Aunque en nombre de esa universalidad, todo hay que decirlo, se han cometido verdaderas tropelías. Solo tenemos que pensar en la archiconocida paella mixta con esa desaconsejable y atribularia mezcolanza de carne y mariscos. Aunque en Valencia, donde hay que buscar el origen de este sensacional plato, se han cocinado desde la Edad Media arroces secos al horno con embutido y servidos en cazuela, hasta finales del siglo XVIII no se usan los recipientes de metal como sustitutos de la cazuela; ese es el momento en el que empezamos a entender la paella como tal. Una paella que tenía como ingredientes las hortalizas que daba la huerta y las aves de corral y los conejos que se criaban en las propias barracas.


      En la verdadera paella valenciana, que nunca hay que confundir con un arroz con cosas, no puede faltar garrofón, esa alubia blanca tan característica, tomate, judía ferradura (la clásica judía verde plana), pollo o conejo y, por supuesto, sal, un aceite de oliva virgen extra, agua, azafrán y arroz, cuya variedad bomba es la mejor opción. A esos ingredientes fundamentales y dependiendo de la comarca valenciana donde se prepare, se pueden sumar algunos más, como caracoles, pato, costillas de cerdo, pimentón, ajo, alcachofas o la célebre pilota. Lo cierto es que solo a partir de recetarios tradicionales, de ingredientes locales, eludiendo las mezclas y con la máxima de cocinarlas con leña procedente de naranjo o con sarmientos se puede conseguir la auténtica, la verdadera paella valenciana.
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              Ingredientes de la paella con conejo y caracoles
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              Restaurante Elías

            
          

        
      


      


      Excelentes paellas valencianas se pueden encontrar en Castellón, en las comarcas valencianas de La Ribera (Alta y Baja), La Safor, Camp de Túria y L´Horta, y en Alicante, las dos Marinas, tanto la Alta como la Baja y en el Vinalopó, ya casi en el límite con Murcia. Imprescindibles son las que elabora Toni Montoliú en su mítica Barraca de L´Horta, en los alrededores de la ciudad de Valencia, así como la de Jesús Melero, en el restaurante Ri-rá de Sueca. También es magnífico el arroz a banda que preparan en La Sirena, en Petrel (Alicante), por no hablar del que cocina Julián García en su Posada Real de Santa María del Campo Rus (Cuenca) que ha sido capaz de adjudicarse el título de mejor paella valenciana del mundo en el Campeonato Internacional de Paella Valenciana de Sueca.


      Una de mis favoritas es la paella de conejo y caracoles que se elabora en la comarca alicantina del Vinalopó, aunque también en la Región de Murcia. De forma excepcional la preparan, además de en Paco Gandía, en Pinoso, donde Josefina la borda en Casa Elías. Recuerdo aún la sorprendente experiencia que viví la primera vez que fui a este último extraordinario establecimiento, de la mano del prodigioso cocinero Paco Morales.


      En Casa Elías respetan escrupulosamente el ritual de elaboración clásico, con el fuego de quemar sarmientos como elemento fundamental de esta especie advocación arrocera, y con los ingredientes propios de la comarca, como son el conejo y los caracoles serranos que se cogen en los montes de la zona. Un arroz extremadamente sabroso, donde el grano se saborea suelto, suave y sedoso con aromas a viña y a azafrán que apenas se eleva un dedo en la paellera.
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    Receta


    ARROZ CON CONEJO Y CARACOLES


    Casa Elías


    


    


    INGREDIENTES


    400 g de arroz


    500 g de conejo


    200 cl de aceite de oliva virgen extra


    50 g de tomate triturado


    24 caracoles serranos


    Azafrán


    Pimienta


    


    


    ELABORACIÓN


    En una sartén sofreímos el conejo con fuego de sarmiento. Cuando esté bien dorado agregamos el tomate. Luego hervimos en una olla que tendremos con el agua correspondiente en función de la cantidad durante

    15 minutos. Agregamos los caracoles.


    Abocamos todo el contenido de la olla en una paella que cocinaremos con fuego de sarmiento. Cuando comience a hervir, agregamos el arroz y las especias, azafrán y pimienta, al gusto. El fuego debe ser muy intenso durante toda la cocción que es aproximadamente 15 minutos.


    Sacamos la paella y la dejamos reposar tapada durante 30 segundos.


    En Casa Elías recomendamos que el recipiente para 4 raciones tenga unos 60 cm de diámetro para que la capa de arroz sea fina.
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    AROMAS DE BRASAS


    Los chuletones y las kokotxas del Asador Etxebarri


    


    


    Asador Etxebarri


    Plaza de San Juan, 1


    Atxondo (Vizcaya)


    Tlf. 946583042


    www.asadoretxebarri.com


    


    Como me sucede con las verdaderas paellas, en las parrillas he advertido siempre ese papel vertebrador que representa el fuego en la transformación del producto en este apetitoso bocado capaz de elevarnos a experiencias sensoriales casi místicas. Reconozco que me cautiva el fuego, sea en el que coloco unos trébedes para cocinar o sea el de mi chimenea rinconera. También esa incandescencia de las brasas que calientan y reconfortan como el epílogo perfecto a la magia de las llamas.


    Parrillas puede haber muchas, pero parrilleros auténticos, seguro que no encontramos tantos. Y es que no es nada fácil conseguir un corte de carne, sea de la materia prima que sea, que tras su paso lento y pausado por la parrilla, llegue a nuestra boca con esa imprescindible jugosidad interior. Para ello es fundamental, como para casi todo, conseguir una materia prima apta, saber controlar los puntos exactos de cocción que requiere cada corte de carne o cada pescado y, por supuesto, elegir la leña adecuada, siempre mejor que el carbón. La de encina, por las excelentes brasas que deja, resulta ideal, como puede ser también la de roble, la de olivo o la de quebracho, de combustión algo más lenta.


    


    
      
        
          	
            [image: p160a.jpg]

            


            Sartén de malla
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            Percebes

          
        

      
    


    


    De tradición genuinamente vasca, el buen hacer a la parrilla se ha extendido a buena parte de España, así como a la cocina de vanguardia, y ha provocado que muchos gastrónomos de todo el mundo hayan puesto los ojos en nosotros. El País Vasco ha sido y sigue siendo la referencia: ahí está Etxebarri, considerado el mejor asador del mundo (enseguida hablo de él), Elkano, en Getaria, del inolvidable Pedro Arregui, que universalizó el rodaballo salvaje a la brasa, Baserri Maitea, en Atxondo o Julián, en Tolosa, donde sin descanso ejerce toda una institución: Matías Gorrotxategui. Sin olvidar el Epeleta en Lecumberri y el Bidea 2 en Cizur Menor, en la vecina Navarra. Y, efectivamente, esa tradición parrillera se ha extendido al resto de España: ahí está el sobresaliente Güeyu Mar, en Ribadesella; también El Capricho en Jiménez de Jamuz y sus míticas chuletas sometidas a largos procesos de maduración procedentes de los más descomunales bueyes del mundo; y la madrileña Taberna de Elías y Can Joan en Altea.


    Entre todos, quiero destacar el renovador y casi revolucionario trabajo del que está considerado un auténtico mago del fuego y las brasas, un auténtico alquimista del humo, del que estoy seguro que les susurra a las llamas y a los incandescentes troncos. Bittor Arginzoniz en su Etxebarri de Atxondo, en Vizcaya, ha llamado la atención del mundo entero gracias a una prodigiosa imaginación que le ha permitido innovar, por ejemplo, inventando una doble parrilla que permite que las piezas de carne tengan el mismo calor por ambos lados.


    Y no solo eso, gracias a la invención de una sartén de malla ha logrado incorporar las angulas al recetario elaborado en la parrilla. Lo mismo podríamos decir de otra de sus creaciones: una sartén agujereada con láser que posibilita que el aroma de las distintas leñas se impregne, por ejemplo en los risottos. Leña seca de más de un año, que va desde los sarmientos que busca el mismo Arginzoniz y la de encina que utiliza para las carnes a la brasa, a las de olivo y roble, sus preferidas, para asar en sus parrillas de ensueño pescados y verduras.


    


    
      
        
          	
            [image: p161.jpg]

            


            Restaurante Etxebarri

          
        

      
    


    


    Arginzoniz es capaz de hacer alta cocina a la parrilla; o, lo que es lo mismo, ha sido capaz de incorporar la parrilla a la vanguardia culinaria. Controla calor y temperaturas, es capaz de que sus asados tengan el ahumado perfume de las maderas.


    Por sus parrillas desfilan, junto a las carnes rojas, caviar, angulas, kokotxas, ostras, pulpitos y hasta caracoles. Y no solo eso, también en los helados el fuego importa, porque nuestro alquimista del humo ha sido capaz de detectar que la leche se impregna, como pocos productos, de los aromas que desprenden los distintos tipos de leña.


    La magia del fuego, el aroma de las brasas que se transmite a través del humo perfumado… Bittor Arginzoniz, el cocinero que susurra a sus personales parrillas.
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      Receta


      ANCHOA


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Anchoa en salazón


      Perejil


      Pan


      Tomate


      Aceitunas kalamata


      


      


      ELABORACIÓN


      Limpiamos bien la anchoa. Rallamos el tomate y los mezclamos con la aceituna.


      Tostamos el pan a la brasa y echamos el tomate sobre él. Colocamos encima de todo la anchoa.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Para presentarlo, colocamos sobre un plato de fondo negro y sazonamos con perejil picado.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      CROQUETA DE MAÍZ


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Maíz dulce


      Sal


      Pan rallado


      Pimienta


      Nuez moscada


      


      


      ELABORACIÓN


      Cocinamos el maíz y lo desgranamos. Hacemos un puré con la batidora y lo colamos; luego lo sazonamos con sal, pimienta y nuez moscada. A continuación lo cocinamos hasta que se espese y lo dejamos enfriar.


      Una vez frío, lo cortamos en la forma deseada y rebozamos los trozos con el pan rallado. Cocinamos en la brasa a una temperatura elevada.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Para presentarlo, lo colocamos en una vajilla de fondo negro.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      LONGUEIRÓN Y DAIKON


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Longueirón


      Nabo daikon


      Perejil


      Aceite de oliva virgen extra


      


      


      ELABORACIÓN


      Abrimos el molusco a la brasa.


      Cocinamos el nabo daikon con agua y sal; lo trituramos y lo colamos. Reservamos el puré.


      Antes de echar el puré, rociamos los longueirones con aceite caliente.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Para presentar el plato, napamos los longueirones con el puré de nabo y espolvoreamos perejil por encima.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      OSTRA Y BORRAJA


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Ostra


      Borraja


      Grasa de papada ibérica


      Agua de ostra


      


      


      ELABORACIÓN


      Abrimos las ostras y reservamos el agua.


      Escaldamos las hojas de borraja y extraemos su jugo.


      Cocinamos a la brasa las ostras sobre la parrilla a fuego medio durante 5 minutos.


      Elaboramos una emulsión con la grasa de papada fundida, el agua de las ostras y el jugo de borraja.


      Finalmente colocamos la ostra en su concha y la cubrimos con la emulsión.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      MEJILLONES CON ZANAHORIA Y CURRY


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Mejillones


      Zanahoria


      Tomate


      Helicriso


      Sal


      


      


      ELABORACIÓN


      Limpiamos los mejillones y los abrimos en brasa viva en la olla especial para moluscos. Sacamos de la cáscara y reservamos en su agua. Licuamos la zanahoria y el tomate y cocinamos hasta reducir un poco. Sazonamos con sal y dejamos infusionar con el helicriso durante 1 hora.


      


      


      PRESENTACIÓN


      A la hora de servir, colocamos en una lata los mejillones y agregamos la salsa de zanahoria atemperada.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      GAMBA ROJA DE PALAMÓS


      Asador Etxebarri


      


      


      IINGREDIENTES


      Gamba roja de Palamós


      


      


      ELABORACIÓN


      Cocinamos las gambas a la brasa a fuego suave durante 4 minutos por cada lado.


      Una vez cocinadas, las colocamos sobre la vajilla caliente.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      CHIPIRÓN Y SU TINTA


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Chipirón


      Tinta de chipirón


      Cebolla


      Ajo


      Puerro


      Zanahoria


      Caldo de pescado


      


      


      ELABORACIÓN


      Limpiamos el chipirón sin romper la piel.


      Para preparar la salsa de tinta, limpiamos y cortamos las hortalizas, que rehogamos con un poco de aceite.


      A continuación agregamos el

      caldo de pescado y una cucharada de tinta de chipirón. Cocinamos durante 30 minutos, trituramos y lo colamos.


      Asamos el chipirón a la brasa, a fuego muy fuerte, durante unos segundos por cada lado.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Pintamos el plato con la salsa de tinta y colocamos el chipirón sobre el trazo negro.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      HONGOS Y BERENJENAS


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Berenjenas


      Setas (Boletus edulis)


      Perejil


      


      


      ELABORACIÓN


      Asamos durante 20 minutos las berenjenas en el horno de leña. Las pelamos y las reservamos ya cortadas en dados.


      Limpiaamos y troceamos las setas. Las salteamos en la sartén especial para setas en la brasa.


      Juntamos las berenjenas y las setas.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Disponemos las setas y las berenjenas en un cuenco. Espolvoreamos perejil y sal.

    

  


  
    
      


      


      Receta


      TXULETA


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Chuleta de vaca


      


      


      ELABORACIÓN


      Asamos durante 4 minutos por cada lado a fuego fuerte con llama.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Para presentarla, cortamos la txuleta y la ponemos en el plato caliente.

    

  


  
    
    


    


    Receta


    VENTRESCA DE BONITO Y TOMATE


    Asador Etxebarri


    


    


    INGREDIENTES


    Ventresca de bonito


    Tomate euskolabel


    Hoja de shiso morado


    Agua de tomate


    Aceite de oliva virgen extra


    


    


    ELABORACIÓN


    Cocinamos la ventresca a la brasa a fuego suave durante 2 minutos por cada lado. Pelamos los tomates y cortamos por la mitad. Marinamos toda la noche en su propia agua y sal.


    Emulsionamos el aceite con el agua de tomate y reservamos.


    


    


    PRESENTACIÓN


    Para presentar el plato, cortamos un trozo de ventresca y lo colocamos sobre el tomate en un plato. Lo aliñamos con la emulsión y la hoja de shiso.
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      Receta


      HELADO DE LECHE AHUMADA


      Asador Etxebarri


      


      


      INGREDIENTES


      Leche de vaca


      Azúcar


      Nata


      Glucosa


      Remolacha


      


      


      ELABORACIÓN


      Ahumamos la leche y dejamos que se reduzca a la mitad.


      Mezclamos el azúcar con la glucosa, la nata y la leche reducida. Mantecamos la mezcla en la heladera y reservamos en el congelador. Finalmente, licuamos la remolacha.


      


      


      PRESENTACIÓN


      Para presentar el helado, colocamos una bola y la bañamos con el licuado de remolacha.

    

  


  
    
      [image: p166.jpg]

      LA GLOBALIZACIÓN GASTRONÓMICA


      La cocina nikkei de Luis Arévalo


      


      


      Kena


      c/ Diego de León, 11


      Madrid


      Tlf. 917259648


      www.kenadeluisarevalo.com


      


      Cuando me planteé llevar a cabo este compendio de excelencias gastronómicas relevantes, y no del todo conocidas, fui plenamente consciente de que tenía que abordar tanto tradición como vanguardia. Una vanguardia que no solo vela por mejorar las técnicas que se aplican en la cocina, sino también porque marca las tendencias e instaura valores para seguir.


      El derroche creativo del que ha hecho gala la gastronomía española en las dos últimas décadas, con el liderazgo indiscutible del genio Ferran Adrià, se fue desarrollando en paralelo con una concepción aperturista del mismo hecho gastronómico. La mente de nuestros cocineros de vanguardia se abrió al mundo para conocer modos y técnicas culinarias, productos insólitos, texturas increíbles y sabores inimaginables, vírgenes para nuestros convencionales paladares, que significaron un salto hacia adelante sin posibilidad de marcha atrás. Oriente, en especial Japón, fue fuente inicial de inspiración. Tradición, pureza, equilibrio y pulcritud extrema en el tratamiento del producto (hasta el punto de llegar a considerar que solo los hombres pueden elaborar sushi porque la mayor temperatura corporal de las mujeres puede alterar el sabor del pescado), entre otros muchos valores de una de las gastronomías con más personalidad del planeta, se impregnaron en el buen hacer de nuestros cocineros de vanguardia que los incorporaron a sus principios y recetarios para, así, universalizar sus creaciones.
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              Luis Arévalo

            
          

        
      


      


      A Japón se le sumarían otras muchas cocinas orientales y, sucesivamente y ya con una dinámica imparable, las cocinas procedentes de países árabes y las deslumbrantes iberoamericanas. De estas últimas siempre me ha llamado mucho la atención la peruana. Estamos hablando, junto a la mexicana, de la cocina más importante, con más personalidad y capacidad de influencia de todo el continente americano. Un país con mar, altiplano, montaña y selva es de imaginar que disponga, como así ocurre, de una despensa inagotable de productos y por lo tanto, de ingredientes. Algo que se traduce en una sorprendente variedad de sabores. A lo geográfico se une el mestizaje culinario que han propiciado culturas como la indígena, la española, la japonesa y la china, que han dotado, en su conjunto, a la cocina peruana de una singularidad única.


      Japón, la China, la India, Turquía, México, Perú, Brasil, entre otros países, conforman todo ese concepto global de lo gastronómico, todo ese universo de productos, ingredientes, aliños y sabores que llegó un día a nuestras vidas y paladares para quedarse. Fusionado con lo nuestro, vino para enriquecernos, abrirnos la mente y derrumbar estereotipos patrios, en ocasiones anclados en el pasado y anquilosados.
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              Auténtico precursor de la cocina nikkei en España

            
          

        
      


      


      De Perú, gracias en gran parte a Gastón Acurio, el cocinero que más ha hecho por internacionalizar su cocina, no solo nos ha llegado la excepcionalidad culinaria de este país, también tendencias como la nikkei, que no es otra cosa que la fusión de la cocina peruana y la japonesa. La llegada a finales del siglo XIX de un buen número de inmigrantes japoneses a Perú está en el origen de este más que interesante mestizaje que aúna las ancestrales técnicas niponas con el inabarcable catálogo de productos, texturas y sabores que atesora Perú. Explosiva fusión de dos de las cocinas más deslumbrantes del planeta.


      Puede que el peruano Luis Arévalo, discípulo aventajado de Ricardo Sanz, seguramente el mejor representante de la cocina japonesa fuera del país nipón, sea, junto a su compatriota Jorge Muñoz del Pakta de Albert Adrià de Barcelona, el gran impulsor y, al mismo tiempo, representante del concepto nikkei en España, más concretamente en Madrid, donde decidió establecerse hace ya más de una década. Del 99 Sushi Bar de sus inicios al posterior Nikkei 225, lugar en el que adquirió reconocimiento, nombre y fama, hasta Kena, el proyecto más suyo y personal, Arévalo ejemplifica una trayectoria de éxito basado en la constancia y en un incuestionable talento. De personalidad serena y equilibrada, traslada en sus platos su ser mismo, fusionando armónicamente la cocina que abandera con el producto español, siempre de calidad. La calidad es su obsesión; por eso no deja de perfeccionar su técnica y de desarrollar su imaginación para trasladar a sus estéticos platos el mayor aporte creativo.
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      Receta


      CABALLA MARINADA EN ESCABECHE


      Restaurante Kena


      


      


      INGREDIENTES

      y preparación básicos


      1 lomo de caballa limpio y sin espinas


      200 ml de vinagre de arroz


      100 ml de agua


      


      


      ELABORACIÓN


      En una bandeja mezclamos el agua y el vinagre. Añadimos el lomo de caballa y dejamos que se marine durante 10 minutos. Reservamos.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Salsa del escabeche


      100 ml de aceite de oliva


      20 ml de vinagre de arroz


      2 cucharadas de ají panca


      1 cucharada de pasta de ajo


      1 cucharada de comino


      1 hoja de laurel


      Sal


      


      


      ELABORACIÓN


      Colocamos todos los ingredientes en un cazo y mezclamos con la ayuda de una varilla. Calentamos hasta justo antes de que empiece a hervir. Dejamos enfriar y reservamos.


      


      


      


      INGREDIENTES

      Salsa de chile y ajo


      ½ litro de vinagre de arroz


      200 g de panela


      50 ml de salsa de soja


      100 g de pasta de chile y ajo


      1 cucharada de mantequilla


      


      


      ELABORACIÓN


      En un cazo ponemos a hervir el vinagre y disolvemos la panela. Añadimos la pasta de chile y ajo y la salsa de soja. Dejamos cocer hasta el punto de un almíbar ligero. Agregamos la mantequilla y dejamos enfriar.
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      ELABORACIÓN

      Chalota


      Pelamos una chalota, limpiamos y dejamos cocer durante 5 minutos en 200 ml de vinagre de arroz y 100 ml de agua. Pasado ese tiempo retiramos del fuego y dejamos que se enfríen en el mismo cazo.


      


      Mayonesa de aceitunas de botija


      Con ayuda de una batidora trituramos 100 gramos de aceitunas de botija peruanas con 150 gramos de mayonesa. Añadimos unas gotas de zumo de lima, una cucharada de pasta de ají amarillo y sal. Reservamos en una manga pastelera.


      


      


      


      ELABORACIÓN

      Cremoso de aguacate


      En una trituradora, trituramos un aguacate maduro. Añadimos el zumo de media lima, una cucharada de cebollino picado y sal. Reservamos en una manga pastelera.


      


      Tierra de olivas negras


      Les quitamos el hueso a 100 g de olivas negras. Las colocamos en la bandeja del horno a 50°C durante 2 horas para que se sequen. Luego las rompemos con un mortero sin llegar a triturarlas por completo.


      


      


      


      EMPLATADO


      Cortamos el lomo de caballa a modo de un sashimi pero sin desarmarlo. Lo colocamos en una bandeja extendida. A continuación aplicamos sobre el lomo puntos del cremoso de aguacate y la mayonesa de aceitunas de botija.


      Seguidamente montamos las chalotas y las rellenamos con la salsa escabeche. Añadimos por encima la salsa de chile y ajo y el aceite de cebollino.


      Regamos por encima con la tierra de olivas negras.


      Decoramos con brotes y pétalos de flores, y servimos.
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    Receta


    PACHAMANCA DE WAGYU


    Restaurante Kena


    


    


    INGREDIENTES


    150 g de wagyu


    200 g de boniato


    ½ taza de hojas de huacatay


    ½ taza de hojas de chincho


    ½ taza de hojas de cilantro


    ½ taza de hojas de shiso


    ½ cucharada de comino


    ½ cucharada de pimienta


    1 cucharada de pasta de ajo


    1 patata morada cortada en láminas


    1 olluco cortado en láminas


    1 cucharada de mantequilla


    


    


    ELABORACIÓN


    Trituramos las hojas de huacatay, chincho, cilantro y shiso con un chorro de aceite.


    Cortamos la carne en dados y añadimos la mezcla de las hierbas.


    Agregamos comino, pimienta, ajo y sal. Dejamos macerar en frío durante una hora.


    Cocemos el boniato y lo trituramos hasta convertirlo en un puré muy fino. Añadimos la mantequilla y reservamos.


    En una bandeja extendida colocamos una base del puré de boniato. Salteamos los dados de wagyu en una sartén bien caliente de tal manera que queden solo hechos por fuera y tiernos por dentro. Los montamos encima del puré de boniato y los acompañamos con las láminas de patata morada previamente fritas y con las de olluco.


    Decoramos con brotes frescos y servimos.
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              QUE NO TE PUEDES

              PERDER
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    UN ARCA DE NOÉ, DE AVES


    Las aves de Higinio en el mercado de Vallehermoso


    


    


    Higinio Gómez Ortiz


    Mercado de Vallehermoso


    c/ Vallehermoso, 36


    Madrid


    Tlf. 914475467


    


    Sirva este homenaje a Higinio Gómez como reconocimiento a tantos miles y miles de honrados comerciantes de mercados de toda España que durante décadas han sabido ganarse una clientela fiel gracias a su dedicación, honestidad y entrega. Saber cómo hacer llegar a tu puesto el mejor producto posible, especializarte en él y dotarte de conocimiento suficiente que permita al consumidor valorarlo en su justa medida, hasta el punto de adquirirlo, es el mérito de tantos y tantos ejemplares profesionales, que haga frío o calor, sanos o enfermos, con angustias personales o sin ellas, siempre tienen la mejor sonrisa y rinden la más reverencial pleitesía a sus clientes.


    Higinio Gómez, nuestro protagonista, es uno de estos profesionales abnegados y curtidos en el día a día que han sabido progresar y crecer hasta el infinito desde el mismo puesto que regentan y sin necesidad de salir de él. Higinio tiene un puesto de venta de aves en el mercado madrileño de Vallehermoso. Con apenas once años comenzó a forjarse en el oficio de tendero, en el mercado Puerta Bonita, que ha sido el bullicioso mercado de siempre del madrileño barrio de Carabanchel donde trabajaba de vigilante su padre. Con catorce ya era encargado en otro lugar más céntrico, el mercado de Barceló, actualmente reconvertido en un espacio gourmet. Y con diecisiete ya tuvo su propia pollería, en el mercado de Magallanes, en el barrio de Arapiles. Tras muchos años en él, se trasladó, arrastrando ya oficio contrastado y mucho prestigio, hasta el mercado de Vallehermoso, también en este barrio de Arapiles del muy castizo distrito de Chamberí. Higinio no es un comerciante más. Estamos ante uno de los mejores suministradores de carne procedente de la caza que existen en España. En sus mostradores, dependiendo de la época, puedes encontrar desde caza menor, es decir liebres y conejos hasta caza mayor, o. lo que es lo mismo, exquisitas piezas procedentes de corzos, gamos, ciervos, jabalíes y hasta renos. Siendo ya singular por esto, su verdadera excepcionalidad la alcanza con las aves. No hay establecimiento en España que disponga en sus mostradores más variedad de aves y de mayor calidad.
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            Higinio Gómez

          
        

      
    


    


    En ellos podemos encontrar desde pollos ecológicos de las más prestigiosas granjas catalanas hasta perdices rojas de Castilla batidas en esas otoñales y frías madrugadas de caza. Y también capones y pulardas de Bresse, pichones también franceses de Mont Royal, grouses del Reino Unido, codornices engrasadas al modo ortolans, fastuosas y aristocráticas becadas o las míticas pintadas o gallinas de Guinea. Por no hablar de tórtolas, palomas torcaces, patos azulones, huevos azules que ponen las gallinas araucanas o los reconocidísimos huevos camperos del segoviano Abilio, de gallinas criadas en el Sitio de Valdemarta de Brieva en absoluta libertad.


    No es de extrañar que su nombre y buen hacer hayan ido corriendo de boca en boca y hayan llegado a los mejores cocineros de nuestro país. Desde los hermanos Roca, a Martín Berasategui, pasando por el revolucionario David Muñoz y así hasta más de 200 restaurantes de alta gama se rinden ante la capacidad de Higinio para tener en su mostrador las más preciadas y selectas aves del planeta.


    Adelantarse a las tendencias es su máxima. Cada día es un motivo para seguir aprendiendo. Debe de ser cosa de la humildad de un hombre hecho a sí mismo, que tras horas y horas tras el mostrador, aún tenía tiempo al llegar a casa de vencer al cansancio y leer y leer revistas y libros de gastronomía, su gran pasión.
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      UN ARRIERO MARAGATO EN LA VILLA Y CORTE


      Evaristo Gómez y sus Pescaderías Coruñesas


      


      


      Pescaderías Coruñesas


      C/ Juan Montalvo, 14


      (Madrid)


      Tlf. 915331576


      www.pescaderiascorunesas.es


      


      Evaristo Gómez tal vez tenga mucho que ver con esa expresión o dicho popular que sitúa en Madrid, tierra adentro, el mejor puerto pesquero de España, por la calidad de los pescados y mariscos que la capital ofrece a los ávidos consumidores de los siempre saludables y ricos productos derivados del mar. Les hablo de un leonés de leyenda. Nacido en 1933 en la villa de Combarros, del municipio de Brazuelo, en la comarca leonesa de la Maragatería; se puede decir que encarna a la perfección, por su acentuada vocación comercial y mercantil, su honradez y su capacidad de trabajo, el espíritu de aquellos míticos arrieros maragatos.


      Tradicionalmente, así han sido co-nocidos los antiguos pobladores de León, muchos de ellos procedentes de Asturias, que empiezan a establecerse en el antiguo reino tras la expulsión de los moros en el siglo IX. Pronto, muy pronto, se percatan de su privilegiada posición a medio camino entre las costas gallegas y el interior mesetario, y vislumbran con nitidez la posibilidad de ser el nexo perfecto para posibilitar que los pescados de Galicia lleguen a las zonas más céntricas peninsulares. Es en el siglo XIV cuando quedan exentos del pago del Portazgo (el impuesto que todos los arrieros debían pagar al llegar a cualquier ciudad), y la arriería se asienta definitivamente, sobre todo en Astorga y su comarca.


      La condición del arriero maragato, con merecida fama de hombre honrado y laborioso, capaz de dar su vida si es necesario por defender la carga que transportaba, les hizo contar con una gran consideración por parte de la corona, que confió en ellos, no solo para el suministro a la corte de pescado, sino también para recaudar tributos e incluso trasladar el oro procedente de las Indias desde los puertos andaluces de entrada hasta la corte en Castilla. Hasta a los hispanistas más observadores de nuestra idiosincrasia, como el británico Richard Ford, les llamó la atención la singular personalidad de los arrieros maragatos, gentes dijo Ford «a las que se puede confiar oro molido».
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              El producto de Pescaderías Coruñesas asombraba a los madrileños

            
          

        
      


      


      Fuertemente asentados y gozando del favor real, no es difícil deducir el auge que experimentó la población maragata. Piensen en los siglos XV o XVI y en las dificultades que había para transportar mercancías de un lugar a otro. Sin posibilidad alguna de hacerse con carros o carretas, solo quedaba el recurso de las recuas de mulos para el imprescindible servicio. Posteriormente, con la mejora de los caminos, comenzarían a usar carromatos, igualmente tirados por mulas; entonces pasaron a denominarse ya arrieros. Al principio las salazones eran la principal mercancía. Después, a los pescados se unió el carbón, que se transportaba desde Galicia, Asturias y Cantabria a ciudades de la por entonces Castilla la Vieja; hasta que en tiempos de Felipe II la corte se estableció en Madrid, con lo que esa ciudad se unió al tráfico de los arrieros. De todos estos lugares de interior, transportaban al norte productos de matanza, como los embutidos secados con el clima extremo de la meseta y, en líneas generales, productos de secano.
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      La calzada real estableció la ruta que partía de Astorga, llegaba hasta Betanzos, en La Coruña, donde cargaban los salazones de pescado, y desde ahí, atravesando el puerto de Piedrafita, La Bañeza, Benavente, Medina del Campo, Arévalo y el puerto de Guadarrama, llegaban a Madrid en doce jornadas de viaje. En el camino los hábiles arrieros maragatos construían neveras naturales en pozos rellenos de nieve, donde conservaban el pescado. En el siglo XVIII, las casas de posta, aquellos antiguos correos a caballo, posibilitaron que el trayecto se redujera a solo cuatro días.


      La llegada del ferrocarril a fina-les del siglo XIX supuso el principio del fin de la estirpe maragata, que tuvo que reorientar su actividad a la hostelería, en forma de posadas o pescaderías, muchas de ellas en Madrid.


      Esta última es, precisamente, la opción que eligieron los padres de Evaristo: Norberto y María Rosa. En Madrid abrieron la pescadería La Astorgana, donde llegó el pequeño Evaristo en los años 40, con tan solo nueve años. Con un sueldo de dos pesetas al mes, sus padres le encomendaron los ingratos cometidos de picar hielo y transportar el pescado en abultadas cestas que pesaban más que él mismo. El niño Evaristo cargaba las cestas en los hombros y las llevaba a pie a algunos de los más prestigiosos restaurantes y hoteles de aquella época de posguerra, como eran Jockey, Horcher, L´Hardy, el Palace o el Ritz.
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              El ayer de Pescaderías Coruñesas

            
          

        
      


      


      Ya en la década de 1950 se puso al frente de Pescaderías Coruñesas, una sociedad fundada en La Coruña en 1911 dedicada a la explotación de la pesca y considerada pionera a la hora de introducir a gran escala pescado fresco en Madrid. Su familia la compró décadas después cuando, venida a menos y después de haber llegado a tener hasta flota pesquera propia, vagones frigoríficos de tren y casi una veintena de dispensarios de pescado en la capital, había quedado reducida a una pescadería en la céntrica calle de Recoletos. En el momento en el que Evaristo se puso al frente de ella disponía de una exigua clientela, residual, que pronto empezaría a crecer. Esa distinción de honradez del maragato, heredada del abuelo Santiago auténtico arriero maragato, unido a la experiencia adquirida en el negocio familiar, hicieron que en muy poco tiempo Pescaderías Coruñesas se convirtiera en el referente de la máxima calidad en materia de pescados y mariscos que se podía encontrar en Madrid. Su mostrador supletorio que por Navidad instalaban en plena calle, fue durante mucho tiempo uno de los principales reclamos navideños para las miles de personas que a diario lo visitaban, en muchos casos por el mero deleite de verlo.


      Hoy día, además de la pescadería, trasladada en la década de 1980 por necesidades de espacio a la calle Juan Montalvo, cerca de Cuatro Caminos, cuentan con almacenes frigoríficos y una avanzada logística que permite almacenar y distribuir más de 2000 toneladas al año de pescado y marisco en un tiempo mínimo, sin que pierda un ápice de frescor ni, por lo tanto, sabor, que es lo que cuenta en definitiva. Hasta 200 referencias de frescos pescados y mariscos llegados de las mejores lonjas de toda España, no solo gallegas, y viveros en la propia tienda que pueden albergar 2000 kilos de muy distintas especies.
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              Un auténtico museo callejero de pescados y mariscos

            
          

        
      


      


      En paralelo, el grupo Pescaderías Coruñesas ha ido abriendo restaurantes que siempre han sido referencia a la hora de degustar el mejor producto derivado del litoral gallego. En la década de 1970 abrió El Pescador. En la de 1980, O´Pazo y, por último, en el año 2011, Filandón. En ninguno de ellos se ha reducido, jamás, el óptimo nivel de calidad que ofrece una gastronomía de corte muy clásico, en la que el producto, fundamentalmente los llamados frutos de mar que dirían los franceses, se veneran y se ensalzan siempre con tratamientos sencillos y adecuados que no hacen sino potenciar sus indudables propiedades.


      Seguro que el viejo arriero maragato Santiago sonreirá muy complacido desde el más allá, al comprobar como su nieto Evaristo, y sus cinco hijos, biznietos, por tanto, de Santiago, con sus mismos principios han sido capaces de trasladar la maragatería al siglo XXI.

      El abuelo podía dar la vida por la carga que transportaba. El nieto la ha dado por dignificar al máximo el oficio de pescadero y honrar al cliente, a todos los clientes. Como siempre ha dicho el mismo Evaristo, tanto el que viene a comprar langostas como el que acude a adquirir unas sencillas chirlas, se merece el mismo respeto. Máxima, seguro que maragata, que conviene no olvidar nunca. Placer gustativo y lecciones de vida las que nos da un hombre de otra época, de otro tiempo.

    

  


  
    [image: p186.jpg]

    EL PAN NUESTRO DE CADA DÍA


    Los panes de Jordi Morera


    


    


    Jordi Morera


    L´Espiga d´Or


    Plaça Soler i Gustems, 10


    Vilanova i la Geltrú


    (Barcelona)


    Tlf. 938934941


    


    Si hay algo de lo que no puedo ni quiero prescindir a la hora de tener una reparadora y placentera comida es del pan. Del buen pan, porque, como en tantas otras cosas, me he criado con infames panes fabricados industrialmente. Panes insulsos, elaborados sin las necesarias prefermentaciones, con emulgentes potentes e indigestos, conservantes y perniciosos y artificiales potenciadores del sabor. Esto, unido a una contraproducente leyenda negra atribuida al pan, como alimento poco saludable, sumió al pan durante décadas en una profunda decadencia de la que afortunadamente está saliendo. Y lo está haciendo recuperando técnicas y elaboraciones artesanales que consiguen panes de masa madre, elaborados a través de fermentación natural, que le otorga al pan más sabor y consigue que la harina sea mucho más digerible.


    El pan se merece un respeto. Aunque existen pruebas de que ya en el Neolítico se cosechaban cereales que, triturados, daban lugar a una harina gruesa con la que elaboraban rudimentarias tortas cocidas directamente al fuego, fueron los egipcios los que inventaron el pan tal y como lo conocemos al advertir las propiedades de la fermentación de la masa de cereal antes de cocerla. A los griegos debemos la invención

    de los primigenios molinos y del oficio de panadero; y a los romanos, la propagación por toda Europa, incluida España, de la siembra y el cultivo del cereal, en sus distintas variedades, que da lugar al pan.
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            Jordi Morera

          
        

      
    


    


    La industrialización de los siglos XVIII y XIX supuso avances en la elaboración del pan. Llegan los primeros molinos de vapor, se perfeccionan los hornos y se avanza en la producción de levaduras. La etapa industrial indudablemente supone avances, pero, al mismo tiempo la desconsideración del carácter popular, artesanal, local, casi íntimo del pan. Durante las dos guerras mundiales el pan pasó a ser un producto de lujo por la escasez de las cosechas. Se racionaba el pan y bajó su calidad, ya que se elaboraba con mezclas de la escasa harina de trigo con patata y hasta con arroz. Llegado el resurgir económico a partir de la década de 1950, la población, a medida que incrementaba su poder adquisitivo, empezó a consumir productos de mayor prestigio, como pescados o carnes. El pan se abandonó, su calidad bajó estrepitosamente y el consumo inició una vertiginosa caída. Sobre él cayeron inexplicables tópicos, como que engorda o que se trata de un alimento para pobres. Hasta la nouvelle cuisine, en los ochenta, a pesar de la contribución de la famosa baguette inventada en los años veinte al patrimonio gastronómico y cultural de Francia, eliminó el pan de la mesa.
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    Toda esa desconsideración hacia el pan es ya pasada. Los nuevos artesanos del pan han recuperado los antiguos procesos de elaboración del pan en los que la masa madre viva desempeña un papel fundamental. Hablamos de un fermento natural compuesto de harina y agua sin levadura alguna. La propia harina posee levaduras y bacterias que producen la fermentación de la masa, aportándole baja acidez, sabor y aroma.


    Surgen así, de la mano de la masa madre, panaderías y restaurantes que reinstauran los valores del pan. Se recuperan harinas de trigo, centeno y maíz de calidad, en ocasiones hasta molidas en muelas de piedra; se alarga la fermentación; y se buscan altas hidrataciones de las masas y hornos antiguos para la cocción del pan. El resto lo pone la habilidad y el talento del panadero o el chef panarra.


    En paralelo los nutricionistas han ido socavando esa opinión generalizada de que el pan es malo para la salud por su aporte calórico. Todos los estudios contemporáneos coinciden en que el pan representa un aporte calórico moderado, y que ayuda a equilibrar la dieta y a alcanzar los objetivos nutricionales de una alimentación saludable, ya que aumenta la ingesta de hidratos de carbono y reduce la de grasas y proteínas. Asimismo le proporciona a nuestro organismo la necesaria fibra y los imprescindibles minerales y vitaminas.
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            Un pan artesanal
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            Jordi Morera en acción

          
        

      
    


    


    Los tipos más habituales de pan son el blanco, el más habitual elaborado a partir de harina de trigo; el integral, más rico en vitaminas, minerales y fibra ya que emplea harina producida a partir del grano de cereal completo; el pan con salvado, que estaría entre el blanco y el integral; el pan no leudado, es decir sin levadura. Muy apreciados son también el pan de centeno, de sabor más amargo y textura más compacta, con menos proteínas y grasa, pero más hidratos de carbono y fibra que el de trigo. También muy apreciados son el candeal, el de maíz, el que no tienen gluten (adecuado para las personas celíacas), el de avena, muy nutritivo y energético, y el de espelta, una variedad del de trigo que ha puesto de moda la nueva cultura panarra por la intensidad de su sabor y su carácter saludable al reducir el colesterol y regular el metabolismo si se consume a diario.


    Las variedades de pan en España superan las 300. Cada autonomía o región, y hasta muchas comarcas, tienen su propio pan. Destacables por su ancestral tradición son los panes gallegos, como el de Cea, que ya en el siglo XV elaboraban los monjes del monasterio orensano de Oseira o la fogaza, que en Palencia, León y Zamora llaman hogaza, muy aromática y de intenso sabor. En Cataluña encontramos el pa de pagès y la extraordinaria coca, también elaborada en Baleares. En toda Castilla y León, así como en amplias zonas de Extremadura y Andalucía se consume mucho el pan candeal, que tiene una de sus máximas expresiones en el pan lechuguino de Valladolid. En Aragón se come el delicioso pan de cinta. Por no hablar del bollo preñao y del pan de escanda asturianos, este último a punto de desaparecer; y el borreguito valenciano y los abogaos y catetos andaluces. La variedad es interminable.
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            Jordi Morera junto a sus panes

          
        

      
    


    


    En la restauración, donde tan descuidado ha estado el pan con el uso de panes precocidos y congelados, se ha popularizado la palabra panarra, término adoptado del catalán por el cocinero Jesús Ángel Gómez Monedero en su restaurante Palio de Ocaña (Toledo), empeñado en que el pan tenga el grado de autenticidad que merece tan noble producto también en los restaurantes. Jesús, un verdadero impulsor y artífice

    de una nueva cultura del pan basada en la tradición, ofrece a los comensales panes artesanales amasados a mano. Ha recuperado cereales como la espelta y trigos ecológicos de molienda en frío, y es capaz de elaborar hasta sus propios fermentos. Él, junto a panaderos artesanales, como los catalanes Xavier Barriga y Jordi Morera, el gallego Guillermo Moscoso en su obrador Pan de Moa, en las afueras de Santiago, Beatriz Echevarría, en su madrileña panadería El Horno de Babette, y el peruano John Torres, en su también madrileña La Panotheca, entre otros muchos, podrían protagonizar un libro dedicado al pan, ya que son capaces de elaborar panes de corteza crujiente, y miga elástica y alveoladas. Panes que huelen a cereal y saben a frutos secos y a miel, y que, en todos los casos, están dotados de una suave y sugerente acidez.
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            Jordi Morera en el proceso de producción

          
        

      
    


    


    De todos ellos he decidido destacar el extraordinario trabajo que está desarrollando un joven, integrante de esa nueva generación de panaderos ecológicos que está devolviendo al pan el valor de la tradición y le confiere una alta dosis de autenticidad. Ya lo he citado, se llama Jordi Morera. Su obrador, en Vilanova i la Geltrú es, hoy por hoy, una luminaria donde muchos miran para vislumbrar las actuales tendencias. Jordi, apasionado de la cultura bio y del concepto de proximidad, utiliza harina local, como la de Agramunt, y cultiva sus propios cereales en el Garraf, donde vive, entre ellos un trigo llamado sarraceno, con el que hace panes muy oscuros utilizando masa madre propia conseguida a partir de esta variedad de cereal. Panes que rompen ese estereotipo de la primera mitad del siglo XX en el que se asociaba la poca calidad del pan al color oscuro.


    Y, además, y por si todo esto fuera poco, ha comprado en Austria un molino para moler los cereales que cultiva y con ellos controlar en su totalidad el ciclo de producción de sus prodigiosos panes. Es su última locura, como él mismo reconoce, una locura de cereales, harinas, masa madre y calientes hornos donde se alumbra ese sabor, el del pan, único y reconfortante, como el de la piel del bebé o el aroma que deja la lluvia en el campo. Nostalgia de pureza, con la que, en ocasiones, nos reencontramos cuando se impone la verdad.
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      LA DELICATESSEN DE MODA


      Maduraciones a tu gusto en CARNIco


      


      


      CARNIco


      c/ Eloy Gonzalo, 33


      (Madrid)


      Tlf. 910075594


      www.carnico.es


      


      De París a Nueva York, pasando por Madrid, Barcelona o Hong Kong, y por eso de la globalización, se impone la tendencia de consumir carne de buey o de vaca vieja, de siete u ocho años (las más apreciadas) con maduración en cámara frigorífica durante un tiempo más o menos prolongado, que puede ir desde solo semanas hasta la maduración extrema de veinte meses.


      El debate está abierto. Hay productores de carne que deploran sin embargo esas prácticas, mientras que muchos gourmets entienden que la carne gana en matices y en intensidad, motivo por el que las carnes viejas maduradas en las condiciones adecuadas pueden alcanzar en restaurantes españoles, de Bélgica, Suecia o China, por poner solo unos ejemplos, precios desorbitados que rondan los 200 euros el kilo de chuletón.


      Particularmente, en carnes maduradas durante dos meses de excelentes razas, como es la suiza simmental, para mí una de las mejores, he apreciado un perfecto equilibrio en cuanto a infiltración de grasa y un intensísimo sabor que perdura en boca. Pero hay quien únicamente en maduraciones extremas de 18 y hasta 20 meses, y en esas carnes cubiertas de hongos germinados aprecian sabores impensables, como el del pasto, los frutos secos o el pienso, es decir del paisaje en el que creció el animal.


      


      
        
          
            	
              [image: p196a.jpg]

              


              Corte t-bone steak
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              Razas bovinas de CARNIco

            
          

        
      


      


      Una maduración tan larga propicia que la carne tenga notas de levaduras y de microorganismos desconocidas. Un proceso, aseguran los que lo practican, que permite que se concentren los sabores y mejore la textura. En las cámaras, los costillares liberan agua, se mineralizan las proteínas y los ácidos grasos hasta se tornan elegantes. Estas sensaciones insólitas, desconocidas, son las que, entiendo, han despertado la fascinación de los apasionados de la carne, de los devoradores de la exquisitez.


      Estas carnes vintage están lejos de servirse en cualquier establecimiento. Fuera de España levantan pasiones y aquí empieza a suceder en mucha menor medida. Solo se encuentran en templos carnívoros, entre ellos el ya mítico El Capricho, que regenta el singular José Gordón; también en Ca Joan, de Joan Abril (en sus dos restaurantes, en Altea y en Madrid); en la madrileña Taberna de Elia, donde ejerce el rumano afincado en España Catalino Lupo; y en Barcelona, en un sacrosanto lugar para los amantes de la carne como es Lomo Alto, de Carlos Tejedor. Por el contrario, en el polo opuesto, se sitúan la inmensa mayoría de los asadores vascos cuyas chuletas nunca sobrepasan el mes en la cámara de frío. La controversia está servida.


      Al igual que restaurantes, existen ya proveedores especializados en esas carnes de larga maduración. Es el caso de Cárnicas Lyo (www.carnicaslyo.com), de los hermanos leoneses Aladino y Óscar Juan Galván. Se hacen llamar afinadores de carne y buscan desde hace quince años los mejores ejemplares de bueyes y vacas por aldeas de Portugal y de Galicia. También el de Vacum (www.vacum.es), Carbuga (www.carbuga.com) y Discarlux.
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              Ejemplares en La Finca

            
          

        
      


      


      A esta tendencia apuntada ya en restaurantes y proveedores tenemos que sumar también el de carnicerías, como la madrileña CARNIco, que permite comprar la carne y dejarla madurar el tiempo que el cliente estime conveniente. Son fundamentalmente cortes de t-bone steak y chuletones guardados en cámaras embadurnados con «flor de vacuno» (una mezcla de manteca de ternera, vaca y buey) con la que se evita la oxidación durante su estancia en la cámara frigorífica y se respeta el sabor natural de la carne. Se trata de la última idea puesta en marcha por Álvaro Jiménez Barbero, uno de los propietarios de La Finca (www.carnedelafinca.com), esa extraordinaria explotación ganadera en Madrid, concretamente en Colmenar de Arroyo, donde los animales, fundamentalmente terneras, vacas y bueyes de las razas españolas avileña, retinta y berrenda mezcladas con la charolesa, así como de la excelente raza centroeuropea hereford se crían en perfecta armonía con la naturaleza, bajo estrictos criterios de alimentación y conservación de las instalaciones, que garantizan un altísimo grado de bienestar animal.


      Los locos de la carne, los amantes de lo insólito, tienen en todos estos lugares comentados un escenario para experimentar sensaciones

      gustativas desconocidas. La gastronomía también es reducto de atrevidos.
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      Receta


      MOLLEJAS DE TERNERA DE LA FINCA ASADAS CON ALIOLI DE ACEITUNAS VERDES


      Restaurante La Estancia


      


      


      Un plato exquisito que puede degustarse en el espacio gastronómico de la finca Jiménez Barbero. En este restaurante, conocido como La Estancia, se preparan elaboraciones de carne de vacuno procedente de la ganadería de la Finca, como steak tartar, tataki de ternera, carrilera asada en su jugo, costillar de ternera a baja temperatura, los clásicos chuletones de ternera, vaca o buey y mollejas de ternera, un manjar suculento difícil de encontrar con esta calidad, textura y sabor.


      


      


      INGREDIENTES

      para 4 personas


      1 kg de mollejas de ternera muy frescas


      10 cl de aceite de oliva


      1 cabeza de ajos


      250 g de cebolla en juliana


      150 g de puerro en juliana


      2 hojas de laurel


      Sal gorda y pimienta negra en grano


      


      Para la salsa


      100 g de aceite de oliva


      50 g de ajo muy picado


      150 g de cebolla en brunoise


      100 g de tomates secos


      100 ml de vino fino


      Sal


      1 l de caldo reducido de la cocción de las mollejas


      


      


      Para el alioli de aceitunas verdes


      1 huevo entero


      1 diente de ajo


      50 g de aceitunas manzanilla sin hueso


      Aceite de oliva


      Aceite de girasol


      Sal y azúcar
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      ELABORACIÓN


      Blanqueamos las mollejas en agua fría con sal durante 10 minutos. Las refrescamos y las lavamos bien. A continuación pochamos las verduras durante 10 minutos en el aceite caliente. Añadimos la sal, el laurel y la pimienta. Incorporamos las mollejas blanqueadas, cubrimos con agua y dejamos cocer a fuego medio durante 20 minutos. Sacamos las mollejas y las reservamos. Colamos el caldo y lo ponemos a reducir para concentrar el sabor.


      Para preparar la salsa, doramos el ajo en el aceite caliente. Añadimos la cebolla y pochamos lentamente durante 15 minutos. Incorporamos los tomates secos y pochamos otros 10 minutos. Luego añadimos el vino fino y dejamos que se reduzca. Los remojamos con el caldo de las mollejas. Cocemos durante 10 minutos, lo colamos por una estameña y reservamos.


      Para elaborar el alioli de aceitunas, ponemos el huevo, el ajo y las aceitunas en el vaso del batidor, batimos bien y comenzamos a echar poco a poco los aceites hasta conseguir la textura deseada, como si de una mahonesa se tratara.


      Para emplatar y acabar cortamos las mollejas en escalopas de 1,5 centímetros de grosor y las planchamos a fuego vivo por ambos lados hasta que queden bien crujientes.


      Disponemos en el plato, salseamos con la salsa bien reducida, sabrosa y ligada, y acompañamos con una cucharada generosa de alioli de aceitunas.
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      TABERNAS DE TODAS LAS ÉPOCAS


      Taberna de las Escobas, la más antigua de España


      


      


      Taberna de las Escobas


      D. Victoriano Soriano


      c/ Álvarez Quintero, 62


      Sevilla


      Tlf. 954560416


      


      El Rinconcillo


      C/ Gerona, 40


      Sevilla


      Tlf. 954223183


      www.elrinconcillo.es


      


      Mucho debo a las tabernas. No solo por el sinfín de buenos momentos que me han proporcionado. Instantes placenteros que han servido para contagiarme e imbuirme de referencias en el tránsito vital, como pueden ser la consideración del ayer o el grado de verdad que busco en todo. Recuerdo que, ya desde joven, deploraba las anodinas cafeterías tan al uso en la década de 1970. Huyendo de ese tipo de insustanciales lugares, comencé un nostálgico y evocador ejercicio de búsqueda para tratar de encontrar espacios que hubieran logrado perdurar en el tiempo, confortables hábitats del pasado en los que lo ocurrido o lo vivido cobraban un valor inusitado entre tanta modernidad mal entendida. De la misma manera que perseguía esencias del pasado en forma de centenarias tabernas por cualquier lugar de España, empecé a interesarme por aquellas barras, casas de comidas y humildes restaurantes que han sabido mantenerse inalterablemente con el paso de los años e incluso de los siglos.


      Para entender la idiosincrasia de nuestras tabernas tendríamos que remontarnos hasta el siglo XIV. Por entonces no eran más que dispensarios de bebidas que se vendían junto a todo tipo de productos de subsistencia. Junto al alcohol podían encontrarse harinas y hasta cordajes de todo tipo. La sociabilidad de nuestro carácter hizo que, sobre todo en las grandes ciudades y muy especialmente en Madrid, desde que es villa y corte, prolifere el espectro tabernario. En 1600, cuentan los cronistas de la época:
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              Casa Alberto
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              Taberna Antonio Sánchez

            
          

        
      


      


      «Es Madrid, ciudad bravía


      Que entre antiguas y modernas


      Tiene 300 tabernas


      Y una sola librería».


      


      En el siglo XIX, el por entonces cronista de Madrid Mesonero Romanos las fijaba en más de 800 y ya en pleno siglo XX, durante la dictadura de Primo de Rivera, superaban las 2000. A medida que el siglo avanzaba estos templos de la conversación, reductos de la bohemia y del malvivir, acepción peyorativa que siempre las ha acompañado, se fueron reconvirtiendo en los bares y cafeterías al uso, tal y como las conocemos hoy día. Las tabernas, nuestras ancestrales tabernas, o desaparecían o quedaban englobadas en el malsano y nocivo tópico de antiguallas.


      No hay ciudad, no hay municipio con historia en España que no disponga o haya dispuesto de esas tabernas, donde se ha bebido, comido, celebrado o conspirado por los siglos de los siglos. Son adalides del ruido, del alterne y el vocerío incrustado en su suelo de mármol y en la barra de estaño y zinc, y los grifos de hasta siete caños, en los que han departido en armonía «gentes de diez mil raleas», que cantara Joan Manuel Serrat.


      Como madrileño, soy asiduo a míticas tabernas como Casa Alberto, ubicada en el inmueble donde vivió Cervantes entre 1613 y 1614 y donde escribió, seguro que al calor de morapios de Valdepeñas o de Esquivias, que estaban entre sus preferidos, extractos de su «Viaje al Parnaso». Fundada en 1827 en el artístico barrio de Las Letras, ha sido una taberna eminentemente literaria y muy apreciada por el vermut de grifo que ofrecían en su barra. También, y dada mi afición taurina, me resulta muy gratificante siempre la visita a otro decimonónico establecimiento de 1830, la Taberna de Antonio Sánchez, regentada por el diestro que le da nombre, inmortalizada por el escritor Agustín Díaz Cañabate en su libro Historia de una taberna y punto de encuentro de toreros, intelectuales y artistas, como era el caso de Juan Belmonte y el pintor Ignacio Zuloaga.


      En Sevilla, tal vez junto con Madrid la ciudad donde podemos encontrar más fácilmente aún estas singulares tabernas que desafían al tiempo, existe todavía la que está considerada la taberna más antigua de España y, posiblemente, de Europa, la Taberna de las Escobas. Su origen se remonta al año 1386 y en sus inicios era una espartería, montada por un vendedor de cepillos y escobas, que incorporó el despacho de vinos para dar placer a truhanes y pendencieros los días de trueque.
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              Taberna Las Escobas
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              Taberna El Rinconcillo

            
          

        
      


      


      El honor de ser la taberna, bar o restaurante más antiguo de España se lo disputa con otro espacio sevillano que se lo atribuye y reivindica. Hablamos de El Rinconcillo, que ha sabido preservar, en buena parte, el mobiliario y, por lo tanto, la atmósfera que ha acompañado a este lugar desde su apertura en 1670. Su barra y sus estanterías han sido testigos del tránsito de monedas, del maravedí al euro y hasta de cuatro dinastías reales en España, de los Austrias, a los Borbones, un total de quince reyes. Escritores, toreros, músicos, políticos, gente anónima y corriente, poderosos, ilustres, humildes… todos han departido en una de las tabernas, sin duda, más antiguas del mundo.


      Hasta llegó a conocerse como el refugio de las cuatro pes, porque entre su clientela abundaban: poetas, periodistas, policías y prostitutas. Cuál sería el grado de algarabía que guardan celosamente sus paredes que llegó a colgarse un cartel prohibiendo terminantemente cantar.


      Jamás cierra de día, aunque lo pida el mismísimo Tom Cruise para rodar una película. Los clientes tienen prioridad absoluta y no se les puede dejar sin su aperitivo diario. Respeto por la clientela, valores del pasado.


      Bulliciosos lugares donde rendir culto al ayer.
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      MUSEOS DE LO DULCE


      Pastelería Museo Manuel Segura de Daroca


      


      


      Pastelería Museo Manuel Segura


      c/ Mayor, 63


      Daroca


      (Teruel)


      Tlf. 976800782


      www.pasteleriamanuelsegura.es


      


      Son lugares donde lo dulce cobra dimensión casi casi de eternidad. Míticos lugares donde lo amargo siempre estuvo desterrado y donde niños de todas las generaciones nos hemos relamido viendo sus lustrosos y apetecibles escaparates que siempre lograban iluminar nuestras tiernas miradas. Las pastelerías, los viejos obradores, han sido terreno para la ensoñación de mayores y pequeños durante siglos. Muchas de ellas preservan artesanales técnicas pasteleras, educados y corteses modos de atender a la clientela y una estética añeja, antigua, que reflejan esas talladas estanterías de madera de nogal, los lustrosos mostradores de mármol o utensilios como las viejas cajas registradoras, que dotan de ese valor ilimitado al presente y al futuro de estos paraísos de lo dulce.


      Y es que hay cosas que, afortunadamente, no cambian. ¿Para qué modificar la receta que seguro que entusiasmaba hasta a los abuelos de nuestros abuelos? Todo está en permanente evolución, también la repostería. En España contamos con excelentes maestros reposteros, como Paco Torreblanca, Oriol Balaguer, la familia Escribà y Jordi Roca, que han sabido instalar, también en la vanguardia un género, el de la repostería, que siempre ha tenido en la tradición un valor añadido. Pero en paralelo a los avances, tal vez estemos ante los establecimientos que mejor han sido capaces de sobrevivir al paso del tiempo.
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              Antiguos utensilios de la Pastelería Manuel Segura
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              Museo de la Pastelería

            
          

        
      


      


      Mientras las tabernas y los cafés sucumbían al devenir de los nuevos tiempos, las clásicas pastelerías, incrustadas en el paisaje de las ciudades y en la memoria de sus moradores, han perdurado en todas épocas; y es que, parece claro, que hay sabores, tradiciones, que no pueden ni deben cambiar.


      En España contamos con un buen número de establecimientos centenarios, fundados en la mayoría de los casos en la segunda mitad del siglo XIX. En Madrid podríamos citar, por ejemplo, la Antigua Pastelería del Pozo. Data de 1830 y presume de ser la más antigua de la capital. También El Riojano, fundada poco después, en 1855 por un riojano afincado en Madrid, Dámaso Maza, que era el pastelero personal de María Cristina. Algunos de sus dulces, como las pastas del consejo, que tomaba Alfonso XIII de niño, se elaboran desde hace más de 150 años. En Sevilla, La Campana, de 1885, con sus yemas y sus cortadillos de cidra, y en Granada, Casa Isla, inaugurada en 1897 y célebre por los piononos con los que el fundador del establecimiento, Ceferino Isla, quiso homenajear al papa Pío IX (Pío Nono), son otros establecimientos centenarios que merece la pena conocer. Bonache, en Murcia, una de las más antiguas de España (de 1828), es otra pastelería de referencia histórica, como lo son también el Foix de Sarrià o Escribà, ambas en Barcelona, cuyos orígenes hay que buscarlos a finales del XIX y principios del XX.
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              Trenza
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              Maquinaria de la antigua pastelería

            
          

        
      


      


      Siendo todas importantes, son especialmente destacables dos pastelerías aragonesas. La primera es Micheto y está en Calatayud. Se inauguró en 1770 y hay pocas dudas a la hora de otorgarle el honor de ser la pastelería más antigua de España. En 1926, el rey Alfonso XIII le concede a ese antiquísimo obrador el título de proveedor oficial de la Casa Real. La segunda data de 1874, se llama Manuel Segura, como su fundador, y se encuentra en la localidad zaragozana de Daroca. Enternecen sus inicios, los de Manuel Segura Esteban y su mujer. Él, en la planta superior

      tenía el obrador donde elaboraba los dulces que su mujer vendía en la planta baja. Cuando finalizaba la producción, el bueno de Manuel cargaba los dulces en las alforjas de un borrico con el que se desplazaba a los pueblos cercanos a Daroca para venderlos. Desde aquellos años son seis generaciones de pasteleros las que han dado consistencia y han instalado en la modernidad a una mítica pastelería. El año 2000, coincidiendo con el 125 aniversario del establecimiento, la familia Segura inauguró el Museo de la Pastelería, donde se muestran útiles y herramientas utilizados durante más de un siglo y viejas recetas.


      Probar dulces clásicos de esta pastelería, como las célebres rosquillas de Daroca, los mudéjares, la trenza de la mora o los moscatelicos es reencontrarse con el sabor teñido de entrañables evocaciones. Edulcorados recuerdos de tiempos felices. Porque estas pastelerías de todos los tiempos son pura felicidad.
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      EL MERCADO MÁS GRANDE DE EUROPA


      El Mercado Central de Valencia


      


      


      Mercado Central de Valencia


      Plaça de la Ciutat de Bruges s/n


      Valencia


      Tlf. 963829100


      www.mercadocentraldevalencia.es


      


      Legitiman el buen producto y encarnan, mejor que nada, el valor de la proximidad. Son los mercados, pero no los mercados gourmet tan en boga, como los madrileños de San Miguel o San Antón, o el sevillano de La Lonja del Barranco, que más que mercados y aunque lleven ese nombre genérico, son más reclamos turísticos que otra cosa. Me refiero a los mercados de siempre. A esos mercados que destilan aromas de campo y de terruño. Mercados que huelen y que saben. Bulliciosos mercados coloristas, apetitosos, vitales. Me ha encantado siempre visitar los mercados cuando llego a una ciudad. Es la mejor manera de empaparte de la idiosincrasia del lugar, de su paisaje. Me gusta mirar, oler, hablar, interesarme por todas las sensaciones gustativas que me asaltan a cada instante. Los mercados son una fuente inagotable de conocimiento y un tratado de verdad. Cada puesto acumula un enciclopédico conocimiento del producto que trata. Cada comerciante, con muchos años de experiencia en la mayor parte de los casos, asesora a un cliente convertido, casi en familia. No hay sitio para la picaresca o la falacia. Mercados que se nutren de reconocibles y honestos productores locales, auténticos motores de esa gastronomía de proximidad que, de la mano del sabor, se ha conformado como una tendencia global que seguir como exponente de una cocina de prestigio.
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              Entrada del Mercado Central
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              Una arquitectura digna de relieve

            
          

        
      


      


      En España contamos con excepcionales mercados, verdaderas catedrales de la mejor materia prima y joyas arquitectónicas modernistas, en muchos casos de la era industrial de finales del XIX y principios del XX, en las que predominaban el hierro, la cerámica vidriada, los azulejos y el cristal. La Boquería, en Barcelona, heredero como tantos otros de aquellos mercados ambulantes de la antigüedad que se instalaban en las plazas de la parte vieja de nuestras ciudades y pueblos, es un referente en todos los niveles. Lo mismo podríamos decir del mercado de Abastos de Santiago de Compostela, donde maruxas y pescantinas venden con primor los mejores pescados y mariscos de las lonjas gallegas pescados en ese prodigioso litoral gallego. El mercado de Verónicas de Murcia, que reproduce en sus puestos la excepcional huerta murciana, el santanderino mercado de la Esperanza, el ovetense El Fontán o el de La Rivera en Bilbao son otros buenos ejemplos de mercados tradicionales, con todas las virtudes que atesoran. Como podrían ser los de Maravillas, Chamartín, La Paz o La Cebada en Madrid, en los que se impone siempre esa imprescindible cercanía del tendero al cliente que hace que se imponga la necesaria confianza que hace que fluya la relación entre lo comercial y lo personal.


      De todos los mercados que he visto, olfateado y recorrido con una curiosidad casi insana, el que más me ha impresionado es el Mercado Central de Valencia. Estamos, sin lugar a dudas y por el excepcional producto que atesoran sus puestos, ante uno de los mejores mercados del mundo y el de mayor superficie de toda Europa. Y lo es por la materia prima, por la belleza intrínseca de su arquitectura y por la extraordinaria sabiduría de los comerciantes que pueblan sus más de 1200 puestos. Un mercado en el que puedes encontrar todo lo que puedas imaginar. Desde los mejores pescados de la costa valenciana a las únicas frutas, verduras y hortalizas que da la huerta. Desde anguilas vivas, muy apreciadas en la Albufera gracias a ese plato emblemático que es el all i pebre d’anguiles, a salazones y encurtidos, pasando por los excelentes embutidos de Requena o por productos llegados de otros confines planetarios, pero integrados cada vez más en nuestra gastronomía, como pueden ser el jengibre o el cilantro.
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              Uno de los puestos del Mercado Central

            
          

        
      


      


      Un mercado que acaba de cumplir 100 años de honradez y autenticidad al servicio de los valencianos, que cuenta además con el reclamo del Central Bar, la barra de uno de los más sobresalientes cocineros valencianos, Ricard Camarena, quien, lógicamente, nutre sus tapas con la incomparable materia prima del mercado.


      Gastronomía matriz, un mercado configurado como una gigantesca despensa, una barra donde se describen sabores, música, literatura…


      Todas las sensaciones caben en un espacio absolutamente único que nunca deja indiferente.
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    EL DRUIDA DEL VINO


    Raúl Pérez, probablemente el mejor enólogo del mundo


    


    


    Bodegas y viñedos Raúl Pérez


    Finca El Barredo, s/n


    24530 Valtuille de Abajo


    (León)


    


    Cuando, recientemente, la prestigiosa publicación francesa especializada en vinos Bettane+Desseauve lo eligió en Shanghái, en el marco de la exclusiva cita “Le Grand Tasting Shanghai” como el mejor enólogo del mundo 2015, miles de aficionados revolucionaron los buscadores de internet para conocer más datos de este atípico, singularísimo y revolucionario enólogo español, berciano para más señas, que, a pesar de su juventud, ya tiene para muchos entre los que me incluyo, la condición de mito viviente. Una leyenda que corre de boca en boca en una clara desproporción con la escasez y exclusividad de sus vinos que tantas emociones despiertan en la copa. Y es que su nombre y fama ya universal no se corresponde, por la limitada producción de sus joyas enológicas, con la facilidad para encontrar sus creaciones.


    Raúl Pérez Pereira, quien por cierto iba para médico, nació en 1972 en pleno corazón de El Bierzo, en Valtuille de Abajo, una pequeña localidad de apenas 150 habitantes, rodeada de viñedos, situada entre Cacabelos y Villafranca del Bierzo. Y lo hizo en el seno de una familia de viticultores que, indudablemente, tuvo que influir en su pasión por el vino, aunque en sus primeros años no mostrara el más mínimo interés por él. Antes de que empezara la revolución vinícola en El Bierzo, que en gran parte él ha propiciado, con apenas 20 años comenzó a trabajar en la bodega familiar Castro Ventosa, donde ya demostró su inconmensurable talento al lograr sensaciones desconocidas en la imperante uva mencía de la zona.
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            Viñedos de Raúl Perez
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            Vino de Raúl Pérez

          
        

      
    


    


    Pronto, muy pronto y sin haber cumplido la treintena muchas bodegas ponen sus ojos en él y lo contratan como asesor. En paralelo, un jovencísimo Raúl Pérez amplía sus horizontes vitales y profesionales a través de una compañía propia, Raúl Pérez, Bodegas y Viñedos, en la que aplica una filosofía a la que se ha mantenido fiel y que no es otra que la de sacar del olvido muchas variedades de uvas y con ello evitar la extinción de numerosos viñedos. Su personalidad inconformista, rebelde, profundamente libre, lo lleva a buscar límites insospechados, a crear vinos diferentes, distintos, con personalidad. Vinos que se expresen y que reivindiquen con orgullo su terruño, su historia; en definitiva, un pasado condenado al ostracismo. Y todo priorizando la materia prima, es decir la uva, y las técnicas de elaboración tradicionales, por encima de la tecnología.


    Y es que Raúl Pérez es así. Lo mismo rompe con siglos de tradición de blancos en Galicia, logrando tintos en la Ribeira Sacra y en Monterey que enloquecen al mismísimo Robert Parker, que envejece bajo el mar su asombroso albariño sketch en jaulas que ensambla a las bateas de las rías gallegas a 20 metros de profundidad. Decenas de variedades, desde la leonesa prieto picudo hasta las poco reconocidas garnachas de Gredos y San Martín de Valdeiglesias, emergen de su mano en tierras hostiles al indudable riesgo de apostar por lo imposible, de practicar la viticultura al límite. Porque no hay nada imposible para este prodigioso berciano, capaz de asesorar a más de 200 bodegas españolas, portuguesas, sudafricanas, chilenas, argentinas y hasta coreanas, y de provocar el asombro de los más avezados críticos mundiales.


    Cifras, reconocimientos que apabullan, pero que este espíritu libre asimila con una más que loable sencillez. Apenas da importancia a la contribución que ha realizado al dinamizar el mundo del vino, en el que ha conferido relevancia y presencia a zonas que habían quedado condenadas a la irrelevancia. Debe de ser lo que conlleva la grandeza del ser humano. Apenas darse importancia e, incluso, reconocer que muchos de los enólogos cuyas bodegas ha encumbrado saben más que él. Rasgos de una personalidad humilde, que desdeña la fama, la presencia mediática y el pernicioso halago.


    Fama, popularidad, halagos que no necesita; sus vinos ya hablan por él.
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    LA RIOJA, TIERRA TAMBIÉN DE BLANCOS


    Parker encumbra un Castillo de Ygay Blanco


    


    


    Marqués de Murrieta


    Carretera LO-20 Logroño-Zaragoza


    Polígono Industrial La Portalada


    Logroño


    (La Rioja)


    Tlf. 941271380


    


    Recuerdo con nitidez una de las impresiones más perdurables que tengo en mi memoria gastronómica. Fue durante mi primera visita a las laberínticas bodegas R. López Heredia, en Haro. El colofón a aquel paseo de olores y sabores centenarios terminó en el conocido como el cementerio, donde en estantes a modo de nichos, duermen joyas enológicas de todas las añadas de sus míticos Viña Tondonia. Un espacio sagrado velado por las arañas que han ido construyendo fantasmales telas a modo de protección de estas auténticas reliquias. En un auténtico ritual de culto, me abrieron un Viña Tondonia Blanco Gran Reserva del año de mi nacimiento, 1961, que desmontó todas mis concepciones previas sobre los caldos de esta tierra riojana que rezuma vino de sus entrañas. Se trataba de un blanco elegantísimo, tras su pausado y largo envejecimiento en viejas barricas de roble francés. Un vino añejo, intenso, con notas inverosímiles y desconocidas hasta aquel momento para mí. Me sorprendió que un vino tan anciano conservara tanta vitalidad en boca, tal grado de sutileza, tanta belleza.


    Desde entonces me empecé a interesar por los blancos riojanos. Hasta aquel momento, los delicados y sugerentes blancos de Rueda y los frutales albariños habían acaparado las frescas y olfativas sensaciones que siempre me han proporcionado los blancos. Pude saber, por ejemplo, que La Rioja fue tierra de blancos antes que de tintos y que en el siglo XVI la producción de vino blanco superaba con creces a la de tinto. Afortunadamente bodegas y bodegueros como los López Heredia han sabido preservar estos valores referenciales de ayer frente a modas y tendencias.
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            Entrada bodega
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            Vicente Dalmau Cebrián-Sagarriga

          
        

      
    


    


    Los blancos son un valor en alza. Su consumo no deja de crecer y en países como Estados Unidos superan al tinto en las preferencias de los consumidores. Eminentes enólogos riojanos como Miguel Ángel de Gregorio, con sus prodigiosos blancos de Finca Allende y Finca Nueva, han sabido percibir estos indudables cambios de hábitos y poner en solfa el potencial de la viura, la variedad blanca más cultivada en La Rioja, con sus aromas florales, su notable acidez y su noble capacidad de envejecimiento, sin desmerecer la calidad de los vinos procedentes de otras variedades, como malvasía, garnacha blanca, tempranillo, maturana, turrunté, chardonnay, sauvignon blanc y hasta verdejos que dan origen a formidables blancos riojanos.


    De justicia es reconocer la visión del Consejo Regulador de la Denominación de Origen Rioja de ampliar el espectro de la uva blanca a todas las variedades antes referidas, lo que está permitiendo que a los consumidores nos llegue una amplia gama de blancos de Rioja diversos y con enorme personalidad: de vinos fermentados en barrica a monovarietales; de vinos complejos de tintes vanguardistas a vinos jóvenes afrutados y muy aromáticos. Sin duda un mundo por descubrir.


    Tal vez el colofón, una vez más, lo haya puesto el eminente crítico Robert Parker al otorgar 100 puntos a un blanco riojano, el Castillo de Ygay Blanco Gran Reserva Especial 1986. Es la primera vez que un blanco español adquiere la máxima nota por parte del equipo catador del gran gurú mundial del vino. Un indudable éxito para una de las mejores bodegas riojanas, Marqués de Murrieta, que de la mano de su presidente, Vicente Dalmau Cebrián-Sagarriga, conde de Creixell, ha sabido, como muy pocas, reinterpretar el clasicismo en clave contemporánea. Se trata de un gran reserva que Vicente guardaba en secreto desde hace 30 años.


    Secretos inconfesables que se han mantenido inmunes a la globalización del conocimiento, guardando sus esencias. Reliquias que otorgan al pasado el valor que se merece.
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      UN MUNDO AÚN POR DESCUBRIR


      Los vinos de Jerez en el top de los vinos del mundo


      


      


      Consejo Regulador de los Vinos de Jerez


      Avda. Álvaro Domecq, 2


      Jerez de la Frontera


      (Cádiz)


      Tlf. 956322114


      www.sherry.wine/es


      


      Equipo Navazos


      www.equiponavazos.com


      


      Por descubrir, sí, y por valorar adecuadamente. Los extraordinarios vinos de Jerez, tan al alcance, son, insólita y sorprendentemente, grandes desconocidos. De nada valen sus más de tres siglos de historia ni el hecho de ser la denominación de origen más antigua de España. Tampoco la de ser los vinos mejor puntuados por los más afamados críticos internacionales. El hecho de que estas verdaderas joyas enológicas todavía no cuenten con la consideración popular que merecen debe de ser cuestión de nuestra particular idiosincrasia y carácter autodestructivo, que nos lleva en tantas ocasiones a denostar lo propio en beneficio de lo foráneo.


      Y es que estamos ante uno de los más formidables ejemplos de la singularidad de nuestras tierras. Vinos, auténtico oro líquido, que se localizan en esa Baja Andalucía circunscrita al noroeste de la provincia de Cádiz y que crecen en armoniosas colinas bañadas por la luz única de nuestro sur peninsular y por las húmedas brisas del aguerrido Atlántico y la suavidad de un clima incomparable. Jerez de la Frontera, El Puerto de Santa María, Sanlúcar de Barrameda, Chiclana, Chipiona, Puerto Real, Rota, Trebujena o Lebrija. Reservas naturales como el Coto de Doñana, serranías como la de Cádiz, el profundamente azul océano Atlántico. Naturaleza e historia de la mano para conformar unos vinos que forman parte de la identidad de todas las culturas que se han asentado en este privilegiado enclave desde hace 3000 años. Culturas que, a su vez, han ido dotando de una personalidad única a un vino que es cultura en sí mismo.


      


      
        
          
            	
              [image: p224.jpg]

              


              El jerez y sus infinitas tonalidades

            
          

        
      


      


      Vinos que son respeto del pasado, capaces de romper las barreras del tiempo. Vinos que encarnan el no siempre considerado valor de la tradición. Aromáticas uvas moscatel, la singularísima palomino, que renace una y mil veces en criaderas y soleras, o la mágica pedro ximénez, que se pasifican al sol y dan lugar a finos, manzanillas y olorosos con crianzas bajo velo de flor, amontillados, palos cortados o los untuosos y dulces pedro ximénez o moscateles, vinos inimitables dotados de ese don tan sutil como es el de la excepcionalidad.


      Me resulta difícil expresar las sensaciones de estos vinos únicos. Sus colores, que van desde ese amarillo pajizo hasta el oro pálido, pasando por el ámbar o el topacio, ya invitan al placer desde las iniciales impresiones visuales. Aromas punzantes, sensaciones siempre de frescor y equilibrada acidez. Complejos, elegantísimos, sugerentes en boca, y con un espectacular y evocador posgusto que perdura en el tiempo y en la memoria la cultural experiencia de beber un vino de Jerez.


      Hace tres años, Robert Parker, el crítico de vinos más influyente del mundo, tras cambiar su equipo de catadores para España, que pasó a dirigir Luis Gutiérrez, otorgó la máxima nota, sus míticos cien puntos, a tres vinos andaluces, Reliquia Barbadillo de palo cortado (Jerez), el moscatel Valdespino Los Toneles (Sanlúcar de Barrameda) y el Don PX Toro Albalá Convento Selección 1946 (montilla-moriles). Vinos antiquísimos que asombran por el frescor y la viveza que han guardado durante decenios, lo que viene a avalar esa impresión que tengo de que saben velar, como pocos, por el pasado y la tradición que orgullosamente exhiben.
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              Jerez de la Frontera

            
          

        
      


      


      En años posteriores otros dos montilla-moriles, en este caso el amontillado 1905 Solera Fundacional, del Grupo Pérez Barquero, y un pedro ximénez Alvear Añada 2011, y otro soberbio amontillado de Jerez, el amontillado 49-Bota A.R., del Equipo Navazos se han sumado a esta especie de olimpo de los vinos mundiales.


      Catar esta verdadera rareza del Equipo Navazos, grupo empeñado desde hace una década en dar visibilidad a estas auténticas joyas en muchos casos escondidas durante décadas, le proporcionará a quien tenga tamaño privilegio todo el cúmulo de sensaciones que he relatado. Su precioso color ámbar y esa intensa explosión en nariz y en boca, cargada de matices, no deja nunca indiferente. Potencia y armonía fundidas en un inaudito equilibrio.


      Siglos de buen hacer, cultura secular de vinos envejecidos en oscuras sacristías que, milagrosamente, conservan su vigor y sus propiedades. Secretos de otros tiempos que sin terminar de desvelarse son capaces de transportarnos hasta el infinito de las sensaciones siempre por adivinar, por descubrir.


      Es la magia hecha vino.
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    EL SUMILLER QUE SABE ESCUCHAR EL VINO


    Josep Roca, el mejor intérprete de los valores del vino


    


    


    El Celler de Can Roca


    c/ Can Sunyer, 48


    Girona


    Tlf. 972222157


    


    Josep Roca, junto a sus hermanos Joan y Jordi, encarnan un fenómeno único y absolutamente inusual en el panorama gastronómico. No hay precedentes de tres hermanos, con un talento ilimitado, solo comparable a la naturalidad y sencillez con las que lo ejercen, que compongan una oferta culinaria coral de altísimo nivel en un mismo restaurante, su afamado El Celler de Can Roca. Una cocina de bases muy sólidas, sustentada en los conocimientos y tradiciones heredadas de sus padres y en el respeto por la tierra en la que cimentaron su vida y que les sirve de permanente fuente de inspiración. Sobre esas bases, con mucho trabajo de estudio, reflexión e investigación, han llegado a profundizar en técnicas contemporáneas, como las cocciones al vacío, y a innovar introduciendo en los platos insólitas sensaciones para el gusto procedentes de olores procedentes de los perfumes, el cuero o la misma lana. Prodigiosa técnica y desbordante imaginación al servicio de lo salado y lo dulce que de la mano del vino alcanzan la quintaesencia de la perfección.


    Una cocina de recuerdos y deslumbrantes adivinaciones, abierta y enriquecida por el contacto con distintas culturas del mundo, a partir de sus últimas giras por los cinco continentes, que les ha hecho alcanzar la universalidad desde su localismo referencial. Su espectro gastronómico se ha tornado global y han adaptado a su recetario productos antes desconocidos para ellos que han sabido incorporar a su ya de por sí vasto ideario culinario. Giras que les han servido para adquirir una profunda conciencia social y para desarrollar una gastronomía de la conciencia, humana, sensible con las necesidades de millones de personas y con la necesidad de preservar el medio ambiente a partir de una cocina impregnada de ecologismo que tiene la sostenibilidad por bandera.
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            Los cinco sentidos aplicados a la carta

          
        

      
    


    


    En El Celler de Can Roca he podido disfrutar de alguna de las mejores experiencias gastronómicas de mi vida. Un viaje por la memoria y el alma de estos tres extraordinarios creadores que suele empezar por la visita a la bodega en la que Josep, Pitu, Roca recrea con un virtuosismo verbal poco común, sus cinco zonas vinícolas preferidas: Champaña, Borgoña, el Rhin, el Priorato y Jerez. Pitu, que defiende que los vinos se beben y se huelen, pero que también se escuchan, adorna sus poéticas y literarias explicaciones con música y sonidos que le inspira cada vino. Nadie como él es capaz de hacerte sentir las sensaciones, los íntimos sentimientos que puede aportar una copa de vino, disfrutada por sí misma o como prolongación infinita de los sabores que uno encuentra en los intangibles platos y postres que primorosamente elaboran Joan y Jordi.


    Escribe Pitu en el prólogo de su libro, escrito junto a la psicóloga Imma Puig: «los vinos y la vida. Lo terrenal y lo espiritual. El ciclo vital de la naturaleza y las indecisiones, las inquietudes, las dudas, los miedos, las esperanzas, la lógica, el conocimiento, lo empírico, lo fundamental, las ilusiones, los proyectos y el orgullo. Mística, tradición, transmisión, respeto, cariño y amor apasionado. El vino lo es casi todo».


    Pitu Roca, la mente líquida de El Celler de Can Roca, interpreta los valores intrínsecos del vino; y lo hace con la sutileza y la excepcionalidad de quien es capaz de armonizar la inteligencia para advertirlos, con el sentimiento para expresarlos y transmitirlos.
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      UN VINO DE REYES


      Los míticos fondillón alicantinos


      


      


      Bodegas Gutiérrez de la Vega


      c/ Les Quintanes, 1


      03792 Parcent


      (Alicante)


      Telf. 966403871


      www.bodegasgutierrezdelavega.es


      


      En este apasionado y apasionante recorrido que ya termina por las sensaciones gastronómicas y aprendizajes que uno va acumulando a lo largo del tiempo, he realizado un ejercicio de memoria, a modo de evocación, que me ha permitido orientarme para trasladarle mis experiencias o los conocimientos que he podido aglutinar. Entre las primeras, las experiencias, una de las más fascinantes, por lo misterioso y lo ancestral, fue toparme de bruces con el fondillón alicantino. Fue en la comarca del Vinalopó durante el rodaje de un capítulo de Cocineros sin estrella que dedicamos a Josefina y a sus excelentes arroces con conejo y caracoles que elabora en el restaurante Paco Gandía, en Pinoso, un lugar de peregrinación para los amantes del arroz.


      Recuerdo con nitidez el momento en el que entré en una de esas excepcionales bodegas donde, a través de la depurada y paciente técnica de escala de soleras durante una crianza mínima de diez años en los viejos toneles alicantinos o monoveros, se consigue el singular fondillón. Todo invitaba al disfrute y al deleite que otorga el valor y la estética de lo antiguo. Abrir el grifo de una austera y viejísima barrica, apreciar los olores de un fondillón de más de 100 años y, después, saborearlo muy lentamente en la boca es una apertura a ese vértigo que proporciona asomarse a lo desconocido, a lo excepcional.


      Y es que todo lo que rodea a este histórico vino evoca la excepcionalidad. Estamos ante un vino noble, es decir, un vino procedente de viñedos de alta calidad, que le otorgan elegancia, complejidad y personalidad, y, sobre todo, capacidad de mejorar con el tiempo. Un vino elaborado con una única variedad de uva tinta, la monastrell alicantina, con una alta graduación alcohólica conseguida de forma natural por la sobremaduración de las uvas en la propia cepa, con lo que se consigue intensificar los aromas y los sabores de la uva.
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              Barricas donde se gesta el milagro del fondillón
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              Viñas de uva monastrell

            
          

        
      


      


      Los precedentes de esta joya enológica los encontramos en la Edad Media, hace casi mil años. Inicialmente conocido como tint alicant, ya figura en la primera feria de vinos de la historia, organizada en París en 1214, donde un comité de cata que presidia el por entonces monarca francés Felipe Augusto, incluyó el fondillón alicantino entre los mejores vinos del mundo junto al vino de Chipre, el málaga, la malvasía y el goutte-d’or parisino. Se dice que el parlamento británico en el siglo XVI decretó prohibir la venta de los vinos de Alicante sin el premiso de la reina Isabel I, ya que la primera venta debía ofrecérsele primero a ella. También se dice que Luis XIV de Francia, el Rey Sol, en sus últimos días de vida, gustaba de tomar bizcochos mojados en fondillón que, al parecer, le aliviaban el dolor.


      La alta graduación y su elevado contenido también en ácido tartárico favorecieron su consumo y su uso en las navegaciones transoceánicas, que proliferaron a partir del siglo XV. Su mezcla con el agua evitaba la contaminación de esta última durante las largas travesías gracias a su propiedad como conservante del agua potable. Hay constancia de que en su viaje alrededor del mundo, los navegantes Elcano y Magallanes portaban en sus galeones toneles de vino fondillón alicantino. En esos viajes, además, en las bodegas y durante los largos meses de travesía ganaba mucho en concentración y bouquet gracias a su crianza mucho más oxidativa.


      Tiene reminiscencias históricas y hasta literarias, ya que se cita en la novela de Alejandro Dumas El Conde de Montecristo este vino difícilmente clasificable, porque nunca se ha movido en el terreno de lo estereotipado, de lo convencional. No valen todas las añadas para elaborar un buen fondillón. Solo aquellas con unas condiciones climáticas muy propicias permiten su crianza. Tampoco resulta fácil conseguirlo a través de los canales tradicionales. Todos esos precedentes redundan en la singularidad de uno de nuestros vinos tan desconocido como especial.


      


      
        
          
            	
              [image: p233.jpg]

              


              Más que bodegas, santuarios del vino

            
          

        
      


      


      Su condición de vino no necesariamente dulce, aunque con una alta concentración de azúcares, lo hace ideal para acompañar tostas saladas con ahumados o foie. Es el único vino del mundo que combina a la perfección con el chocolate puro y da unos sorprendentes resultados en salsas y reducciones a la hora de cocinar.


      No son muchas las bodegas que elaboran fondillón. Las contamos apenas con los dedos de una mano. Entre las mejores, las de Gutiérrez de la Vega, en Parcent, cuyos vinos se conocen como Recóndita Armonía, las de Salvador Poveda y Primitivo Quiles, en Monovar, las Brotons, en Pinoso, la Bocopa, en Petrer, y la Cooperativa Nuestra Señora de las Virtudes, en Villena. En todos los fondillón elaborados en estos templos enológicos, sean más o menos clásicos, se encuentra un vino con una excelente acidez y siempre dotado de complejidad.


      La mejor definición de lo que ofrecen tal vez la haya dado uno de sus bodegueros, Rafael Poveda, cuando asegura: «El fondillón huele a uva madura, algarrobas, higos secos, almendras, hierbas aromáticas, a lo que tenemos aquí. Lo que es imposible es que el fondillón huela a arándanos o a manzana reineta, porque no puede coger aromas que no existen en su entorno natural. En estos montes hay carrascas y pinos, tomillo, romero, salvia, cantueso, hierbas aromáticas, algarrobos, olivos y almendros. No hay otra cosa, cuando tengan que analizar un fondillón en una cata no busquen más que el Mediterráneo».


      Tal vez, el Rey Sol tuviera razón. Salud y disfrute, con un fondillón en la mano.
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      De las cosas del comer


      José Ribagorda
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