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Recetas
vernaculas

MESON DEL PINCELIN. La cocina

manchega tiene su mejor tratado

documental en las paginas del Quijote

JOSE MARIA GALIANA

iejo cruce de caminos y divisoria de

los reinos de Murcia y de Valencia,

Almansa se abraza al impresionante

castillo almohade que domina la vas-
ta llanura donde se libro, en 1707, la histo-
rica batalla de Almasa.

No son pocos los encantos que nos ofre-
ce esta ciudad fronteriza, entre ellos el de
reservar mesa en el Meson de Pincelin, fun-
dado en 1952, compendio de la cocina ver-
nacula de la zona encabezada por los galia-
nos, mas conocidos por gazpachos man-
chegos, herencia de los caminos de la
Mesta.

Este guiso pastoril requiere de varios
tipos de carnes: conejo, pollo, pichén, nis-
calos, caracoles...

Una vez especiadas, desmenuzadas y

ANDALUCIA
SABOR. La feria

reune a los mejores
chefs nacionales

e internacionales en
la ciudad de Sevilla

JOSE MARIA GALIANA

a primera edicion de la feria inter-

nacional de la alimentacion Anda-

lucia Sabor se celebrara del 25 al 27

de septiembre en el Palacio de Expo-
siciones y Congresos de Sevilla (Fibes) con el
proposito de convertirse en escaparate mun-
dial y oportunidad de negocio para las empre-
sas agroalimentarias andaluzas, sus pro-
ductos, poner en valor el alto nivel de la coci-
na andaluza y; ante todo, el distintivo Calidad
Certificada.

Alolargo de los tres dias, los profesiona-
les también podran asistir al congreso Tres
culturas, dos mares, que se celebrara de for-
ma paralela en uno de los auditorios del recin-
to expositivo.

La cocina andaluza, fruto de la suma y el
enriquecimiento cultural de cristianos, ara-
bes y judios, sera el eje transversal de este
encuentro, donde participaran restaurado-
res nacionales de la talla de Ferran Adria
(Rosas), Juan Mari Arzak (San Sebastian),
Andoni Luis Aduriz (Renteria), Carme Rus-
calleda (Sant Pol de Mar), Quique Dacosta
(Dénia), Joan Roca (Gerona), Pedro Subijana
(San Sebastian), asi como embajadores de la
cocina francesa como Pierre Gagnaire.

hervidas en un mismo perol, se espesan
con trozos de pan acimo (las tortas planas
que amasaban las pastores hefiiendo hari-
nay agua sobre una piel curtida) y que
finalmente se cocian al calor de los res-
coldos de grandes hogueras.

La barra es tentadora: en el frontal de
ladrillo visto hay una cascada de perniles
de Sierra Morena, y dan lustre al mostra-
dor la chacineria de Joselito, los salazones
y el marisco fresco seleccionado que a dia-
rio llega de la lonja de Santa Pola.

Aestos manjares se anaden la ensalada
de perdiz, los quesos, los huevos fritos con
virutas de jamon y patatas a lo pobre, el
atin escabechado, la ensaladilla de sepia
y gambas con mayonesa, un par de trozos
de pulpo, cortecicas de la casa o unas
almendras fritas de la variedad marcona
que estan de vicio.

EN LA COCINA. Quique Dacosta prepara una degustacién en Sevilla. /Lv

GASTRONOMIA FOCUS | VIVIR E2

TRADICION. Encarna distribuye el gazpacho sobre la torta de pan &cimo. / JM.G.

Capitulo primordial son los 'DATOS | no renuncie al queso fresco
guisos de la senora Josefa: la con pimiento y anchoa tierna,
version del gazpacho veranie- MESON DE ni a las rechicuelas fritas con
go (atiin, gambas y almejas), PINCELIN ajos.

con la torta de pan acimo o
cenceno en su punto, integra-
dos los sabores del mar y de la
tierra, representada con setas,
pimientos y ajos tiernos.

La relacién de guisos se
completa con arroces varios,
dos potajes (de albondigas de
bacalao y blanco), gachasmi-
gas, atascaburras (en la carta
se advierte tomarlo casi cuan-
do nieva), judias con chorizo o
con almejas y un caldo recons-
tituyente con relleno.

Lo habitual es abrir boca
con la ensalada de perdiz, mas

Tres culturas,
Dos Mares

N

C/ Las Norias, 10.
Almansa. Albacete.
Tfno: 967 340 007
pincelin@tvalmansa.es
Precio: ment 25
euros; degustacion, 50
Cierra: domingo
noche; lunes, segunda
semana de eneroy 3
primeras de agosto.
Aparcamiento.
Puntuacion:

1,75

La carta es una encrucija-
da, pues se relacionan cua-
renta entradas frias y calien-
tes, una decena de mariscos
recién llegados de Santa Pola,
otra decena de pescados al hor-
no, a la cazuela, a la plancha
o alasal, y carnes de ternera,
buey, lechal, perdiz y cordero.

Poseen huerta propia don-
de cultivan verduras, hortali-
zas, frutos y plantas aromati-
cas, e incluso producen miel
para algunos postres.

Pida Castillo de Almansa
reserva Seleccion 2002.

La feria Andalucia Sabor. esta dirigida
por un comité técnico compuesto por Dani
Garcia, Rafa Morales, Kisko Garcia, Angel
Leodn, Pedro Robles, Reyes Mahedero, Roser
Torras, Xavier Agullo, Jordi Parra y Javier
Campos-- quiere ser un ejemplo de trans-
culturalidad y de tolerancia, un especta-
culo sensorial bajo la linea argumental del
sabor.

Las ponencias de restauradores se entre-
mezclaran con espectaculos de cocina basa-
dos en confrontacion de platos, duelos de
cocineros, presentacion de nuevos pro-
ductos y recetas, sin olvidar la tradicional
cocina andaluza, que adquirira un espe-
cial énfasis durante el Congreso.

Andalucia Sabor tiene una superficie de
4.000 metros cuadrados cuenta con un cen-
tenar de expositores representativos de cer-
ca de 1.500 empresas del sector agroali-
mentario andaluz, que se convertiran en
puntos de informacién para los profesio-
nales procedentes de una decena de paises
de la Unién Europea y otros, como Estados
Unidos y México.

En esta edicion inaugural, la Feria sera
la anfitriona de dos invitados de honor: la
comunidad autonémica de Cantabria y la
denominacion de origen protegida Queso
Ragusano.

Dentro del programa dirigido a empre-
sas expositoras, los asistentes podran par-
ticipar en actividades como catas de acei-
te de oliva virgen extra, de jamon ibérico,
maridajes entre nuestros vinos y gastro-
nomia, concursos de corte jamon, de tapas
y de postres, asi como cursos de corte de
jamon...

Durante los dias 25, 26 y 27 de septiem-
bre, el sector agroalimentario andaluz,
nuestras industrias y los profesionales de
los fogones seran emisarios al mundo de
la alta calidad de los alimentos andaluces,
de la capacidad de conquistar mercados de
nuestros empresarios y de la exquisitez de
nuestros platos.
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