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tendencias

Aceite de pago

La familia de los Grandes Pagos del Olivar, dedicada a la produccién
de oro liquido espaiiol, tiene un nuevo hermano: Fuenroble.
Premiado por el Ministerio de Agricultura como el mejor aceite
frutado verde amargo, esta elaborado con aceituna picual en una
almazara de la localidad jienense de Orcera, dentro del parque
natural de la Sierra del Segura. Fuenroble (www.potosil0.com) sigue
los requisitos de los socios de Grandes Pagos, fieles al concepto
chdteau adoptado del sector vinicola: pequefa cosecha en una misma
finca y produccién con mimo. Las olivas se recogen en noviembre y
la frescura la garantiza el que no pasen mas de tres horas desde la
colecta hasta el prensado. Este aceite andaluz (a nueve euros la
botella) aporta una intensa nota picante en un conjunto de firmas
(Abbae de Queiles, Dauro, La Boella, Marqués de Griidén, Marqués de
Valdueza), en las que predomina la suave arbequina y cuyo objetivo
es promocionar el aceite de oliva virgen extra de alta calidad.— R. R.

Un océano de

algas multiuso

De la alta cocina a platos caseros,

crece el consumo de verduras del mar

ROSA RIVAS

Lechuga de mar, musgo de Irlan-
da, wakame, kombu, laminaria,
mastocarpus... Son la cosecha
de verduras del mar de la costa
atlantica que recoge y cultiva
Porto Muifios, una empresa fa-
miliar creada en 1998 por Anto-
nio Muifos y Rosa Miras y que
halogrado presencia internacio-
nal. Japén, donde las algas son
omnipresentes en la dieta, es
uno de sus mayores clientes (el
15% de las exportaciones).

Las algas frescas llegan de
las aguas gallegas a los platos
del restaurante Fat Duck de Hes-
ton Blumenthal o al de Carlo
Cracco en Milan... También las
utiliza el mejor cocinero del
mundo. “Tienen unas posibilida-
des nutritivas y culinarias in-
mensas. Los gobiernos gallego y
esparfiol deberian apoyar la acui-
cultura y el I+D. La revolucién
de las algas en la cocina estd por
venir”, asegura Ferran Adria. El
rebautizé una alga, cuya forma
asemeja una
rama de abe-
to. Su nom-
bre cientifi-
co es Bifurca-
ria bifurcata,
pero por su
“textura me-
losa y su co-
lor, que re-
cuerda al me-
16n verde”,
la llama Me-
loalga.

El equipo
de El Bulli es-
tuvo un afio
analizando
las capacida-
des alimen-
ticias  de
unas algas
de la des-
pensa mari-
na gallega.
El plato Mar,
de 2006, es
un compendio de su trabajo.

Envasadas en atmésfera pro-
tegida para conservar su fres-
cor, como el marisco, las algas

son enviadas a los chefs que las
reclaman. La alta cocina es su
mayor valedora: Andoni Luis
Aduriz (que usa algas en Mugari-
tz desde 1999), Marcelo Tejedor
(hace un mastocarpus al gjillo),
Joan Roca, Angel Le6n, Pedro
Subijana, Quique Dacosta, Joa-
quin Felipe...

Ahora el impulso es hacia las
cocinas de casa. En Cambre (A
Coruifa), Porto Muifios (wWww.
portomuinos.com) montara un
aula en mayo préximo. El objeti-
vo es demostrar la versatilidad
del producto: caldos, potajes, en-
saladas, revueltos y tortillas,
condimento, guarnicién de pes-
cado o carne... “Crudas, fritas o
hervidas, valen tanto para gui-
sos tradicionales como para pla-
tos rapidos” explican Antonio y
Rosa. Sus paisanos ya saben que
pueden hacer caldo gallego con
algas en vez de con grelos.

Sus algas se comercializan
deshidratadas, en salmuera,
frescas o en polvo (el espesante
y gelificante Agar Agar). Tam-
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Arriba, linea de pasta elaborada con trigo y algas que saldra
préoximamente al mercado. A la derecha, el plato Mar, creado
en El Bulli con distintas variedades de algas frescas.

bién hay una linea de tés y otra
de conservas, como los mejillo-
nes en escabeche blanco con al-
gas. Pronto llegaran a los super-
mercados pasta italiana (espa-
guetis, tallarines, lasafia) con sé-
mola de trigo y tres tipos de alga
(nori, wakame y lechuga de
mar), tarros de tartar y base de
ensalada (en aceite de oliva y
con toques de curry o aceituna
negra)... En breve, se degusta-
ran galletas marifieiras (finas co-
mo el pan de soda).

Las algas poseen un bajo ni-
vel de grasas pero son ricas en
vitaminas y minerales (magne-
sio, potasio, yodo, fésforo...).
“Tienen mas calcio que la leche,
mas hierro que las lentejas o tan-
ta vitamina C como un tomate”,
asegura Antonio Muifios, que
participa con las universidades
de A Corufia y Santiago en pro-
yectos de investigacion.

Nota de cata

Rompamos
los topicos

CRISTINA ALCALA

Poco hay mas excitante que
romper normas estrictas.
Mas, si hablamos de las armo-
nias con el vino. Nada més pla-
centero y divertido. Experi-
menten dejandose llevar por
la sorpresa y la creatividad.
Los maridajes basados en los
efectos del contraste deparan
sensaciones impactantes.

Rompamos algunos topi-
cos. ;Quién dijo que un pesca-
do hay que tomarlo con un
blanco?, ;0 un postre con un
vino dulce?, ;o que un buen
tinto sélo puede ir con una bue-
na carne? Pues yo digo: “que
no te la den con queso”, frase
que, por cierto, parece ser que
viene de una rancia costum-
bre en el mundo del vino.

Antiguamente, y cuando
se queria cerrar tratos comer-
ciales en las bodegas, se ha-
cia acompanar con queso cu-
rado vinos de baja calidad. Y
hasta un vino picado podia co-
lar. Asi que empecemos por
los quesos. Las proteinas y el
caracter lacteo de los quesos
pueden enmascarar los sabo-
res del vino tinto por el amar-
gor de ciertos taninos.

En general, hay mas que-
SOS que armonizan con vinos
blancos que con tintos. “Uvas
con queso saben a beso”, asi
que prueben un San Simoén
con un blanco fermentado en
barrica, mozzarella con vino
rosado, una Torta del Casar
con un amontillado, un Idia-
zabal con un oloroso, brie
con Sauvignon Blanc o un
queso de cabra con cava o
champan.

Y ya que hablamos de bur-
bujas, algunas propuestas pa-
ra atrevidos. ;Lo han proba-
do con jamoén ibérico, sashi-
mi o carne roja a la parrilla?
Es un producto tan versatil y
“rebelde” como los vinos ge-
nerosos andaluces. Vieiras
con un fino, ostras con amon-
tillado o carrillera de ternera
con oloroso.

;Y los vinos dulces? Degus-
ten un suave moscatel con
platos tan dispares como pla-
tano frito o una ensalada de
frutas. Y de tintos... por qué
no con gambas a la plancha.
¢Frikimaridajes? No, s6lo un
juego de sensaciones.



