Qué beber con un plato
de cuchara
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recesion. El lujo no estd entre sus ingredientes, sino en el carifio de hacerlos hervir durante horas, ¥
no sélo se acompafian con vino tinto. He aquf algunas propuestas mds o menos atrevidas.
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Elmﬂdqu:nmmﬁdnluplam

conlos

tan un coler similar. En el caso de los
platos de cuchars, que hunden sus rai-

glaﬁ;a.?uedemdemmxmndaman
piemenmnedad. regionalista, interna-

tre si alimentos y bebidas que presen-

ces en la gastronomia local, la tenden-
ciaha sido siempre la de beber conun
guiso los vinos de la comares, quizd por-
que tal condumio era elaborado tradi-
cionalmente con alimentos de la zona

-hoy no nos aafirmar ca-

das recetas. Por supuesto, la tirania
tinto de la tierra o del rigjita para b
se ha aplicado, més que nunca, a et
reconfortantes potajes, quizd por ese
récter mayormente invernal que ¢
tila el puchero humeante y la coce
lenta a fuego bajo.

Pero no, de ninguna manera. Los pl:
de cuchars, tan sabrosos y policron
poseen una grandeza culinaria ina
tionable y un misterioso encanto, aso
do a una forma de vidaenlaquelaa
cultura era predominante. Results
vecestan mmplejoscomo las m& ]

medidticos y, por ende, blenpuedan
combmandns no sélo con vino ti
o rosade, sino también con vi

tegdricamente tal cosa- y tiene bas-
tante légica que sea regado en las me-
sas privadas y piiblicas con bebidas
producidas en su mismo terrufio.

Y decimos bebidas porque no sdlo con
vino pueden acompariarse estas rotun-

con con cel
zay, porquena.tnmhiénconudm.
Estadietacontundente del plate in
basado en hervirjuntos verduras, prc
nas del mar, de |a granja o de la mo:
fia y los hidratos que haya a mano
gumbres, patatas o simple miga de

legumbres hervidas con la textura de las cames, el tué-
tano, la pelota, el tocino y ka rotundidad del repollo reho-
gado, lamorcilla o el chorizo. Hay que acompafiarlo con
unvino més integrador que avasallador. Ddnde co-
merlo: Puerta 57 (Madrid). Tnmmmmﬂm
50 de grasa en el caldo es el mayor enemigo, Contré-
lelo. Muestro vino: Clos Paternina 2001 (DOCa Rioja),
untinto actual pero sin aristas, de trago facil y boca equi-
librada, un maridaje gustoso y hasta sensual.




