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Desentranan la escritura en clave de

las cartas entre Fernando el Catolico . .

y el Gran Capitan, que permitira idealista
revisar hechos fundamentales vamos a

de la Historia de Espana llevarnos bien
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Berza o kale

Sabor centenario

De Labra Arroz con pitu emberzado

EMMA SUEIRO

PY ué bien sienta comer-
se un buen caldo galle-
go cuando el frio arre-
cia! Como buena ejer-
ciente, una servidora se
permite el lujo de poner-

se nostalgica con los que preparabaen
la «lareira» de su gran cocina mindo-
niense la abuela Carmela. Grandioso
caldo, que precedia al cocido. Con
berza o grelo, aunque por Mon-
donedo se emplea mas nues-
tra protagonista. Y es de obli-
gado cumplimiento resal-
tar el viaje que hizo, a finales
del afio pasado, el critico
gastrondmico de este perio-
dico porel valle del Caudal, de
su Asturias querida, para poner-
se al dia de lo que se «cuece». La ber-
za estuvo muy presente, ya que Carlos
Maribona presidia el primer campeo-
nato de potes de berzas celebrado en
Turén, localidad y toda una zona -la de
la cuenca minera asturiana- con gran
tradicion de potes, como indica en su
blog de ABC.es «Salsa de Chiles».

La berza, si, la berza, esa col rizada

POR JUAN FERNANDEZ-CUESTA

Un vino con alma

Podriamos definir el alma, desde
el punto de vista religioso, como
la sustancia espiritual e inmortal de
los seres humanos. Y aqui ya tene-

A
las recetas
tradicionales
se unen sus
evoluciones
actuales

de hoja larga verde oscura, viste buena
parte del paisaje de nuestra piel de toro.
Galicia, Asturias... Practicamente cre-
ce en toda la cornisa cantdbrica; lo mis-
mo que en el sur, en Almeria o en Cédiz,
con recetas ancestrales como la berza
gaditana; o en el Pirineo, en la zona de
la Cerdanya, con ese plato de payés que
esel «trinxat». Asimismo, juega un pa-
pel muy importante en la gastronomia
global. jAhi es nada! Porque, si digni-
ficay engrandece a nuestra tie-
rra, también lo hace en otros
paises de la cuenca medite-
rraneay, allende los mares,
como en Sudamérica, muy
presente en su coquinaria
tradicional, o en Estados Uni-
dos, donde la llaman kale y es
tendencia por su versatilidad en
la cocina y sus amplios beneficios.
Aligual que lacol o el brdcoli, la ber-
za es descendiente de la col silvestre,
planta que se ha consumido desde la
prehistoria. Originaria de Asia Menor,
grupos de peregrinos celtas la exten-
dieron por Europa sobre el 600 a. C. Se
ha cultivado y ha formado parte de la
culinaria de griegos y romanosy, des-

mos dos palabras con las que comen-
zar a escribir de Pago de los Balague-
ses Syrah, un vino de Valencia. Esas
dos palabras son sustancia y espiri-
tu. La Real Academia también se re-
fiere a la energiay a «aquello que da
espiritu, aliento y fuerza a algo». De-
duzco que a partir de alma todo nos
lleva al espiritu, al «caracter intimo,
esencia o sustancia de algo» y a la vi-
veza, y al esplendor, y a la gracia. Todo
queda contenido en este Pago de los
Balagueses, nacido de cepas de la uva
syrah de mas de 30 afos, ya pues en
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A’Voltifia Caldo de berza

- -
Matritum Trinchat con butifarra

de entonces hasta nuestros dias, goza
de excelente salud gracias a su riqueza
gastronomica. Si retomamos el comien-
zo de la crénica, nos topamos con dos
de las recetas mds antiguas y con dos
regiones que han venerado y veneran a
la berza: Galicia y Asturias. Alli es pro-
tagonista de dos platos centenarios: el
caldo y el pote. En Galicia (con la ber-
za, las fabulosas habas del Valle lucen-
se de Lorenzana y las magnificas pata-
tas de la comarca) suele anteceder al
poderoso cocido. En Asturias, con sus

elinicio de la madurez, en un paraje
proximo a Requena llamado La Mue-
la. De este vino nunca escribi mal,
pues mantenia finura y suavidad
siempre, pero no alcanzaba la vive-
zay carecia de suficiente sustancia.
Le faltaba espiritu. Le faltaba alma.
Hoy, con la anada 2015, es distinto.
Superior, elegante. Mantiene un aro-
ma intenso, con notas de frutos ro-
jos y negros, especiados y balsami-
cos, suavidad también en boca, ma-
durez, longitud y equilibrio. Hoy es
un vino con alma.
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Direcciones
»A’ Voltifia. Grove, 11. 619 91 63
41. Mondonedo (Lugo)
»Preludio. Ria do Mar; 2. 981 61
42 57. Oleiros (La Coruna)
»Blanco. Mayor; 11. 985 81 03 16.
Cangas de Narcea (Asturias)
»Casa Belarmino. Ctra. GO-11.
Km. 11. Manzaneda. 985 88 08 07.
Gozon (Asturias)
» A Quinta da Auga. Paseo Amaia,
23b, Urb. Brandia. 981 534 636.
Viddn, (Santiago de Compostela)
» De Labra. Finca La Quinta, 1. 98511
76 76. Oviedo
» Apicius. Eolo, 7. 963 93 63 01.
Valencia
» Taramara. Avda. de los Arces, 11.
91058 11 21. Madrid
» Matritum. Cava Alta, 17. 91 365 82
37. Madrid

multiples variantes, pero siempre con
esta verdura y la patata como fijos, lle-
va, como dice una servidora, aunque no
sea muy ortodoxo, el cocido incorpora-
do, puesto que el pote se sirve con un
copioso compango. Por cierto, como se-
nala Maribona, mds contundente que
el de la fabada y receta mas antigua,
aunque esta sea mas famosa.

En nuestra vuelta por el «ruedo ibé-
rico», de los caldos me quedo con el de
AVoltinay con el de Preludio. De po-
tes, infinidad, aunque reseno el cocina-
do en Blanco y Casa Belarmino, con
compango de productos de Joselito. Pero
como la berza, por su sabory textura,
da tanto juego en la cocina, nos vamos
a por platos de nuevo cuio, o con evo-
luciones de clasicos, como es el cocido
deshuesado sobre hoja de berza, de A
Quinta da Auga, donde juegan con el
pescadoy la verdura en su rape con pul-
po de tierra (berza frita). Retomando
Asturias, dos platos de altura: el arroz
con pitu emberzadoy el cochinillo con-
fitado con lecho de berza y su crema de
patata trufada, ambos de De Labra. Re-
matamos con un bacalao desalado con
puré de coliflor y berza, o la cerceta con
puré de berza, con el sello valenciano
de Apicius; la refrescante ensalada de
kale con quinoa de Taramara, o, recor-
dando el «trinxat», jqué mejor version
que los «dumplings» de trinchat de bu-
tifarra y gamba roja, un «mary tierra»
con ecos asiaticos y la berza como esen-
cia, de Matritum! ¢Quién da mas?

PAGO BALAGUESES
SYRAH
Puntuacion: 93.

Precio: 15-20 euros.
Anada: 2015. Variedad:
syrah. Origen: Pago Los
Balagueses. Bodega:
Vegalfaro. Direccion:
Carretera El Ponton,
Utiel. Requena
(Valencia). Tel: 962 320
680/644 391 989. Web:
vegalfaro.com



