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LA ELABORACION, PASO A PASO. Para hacer el pote se necesita berza y patata, ademas de chorizo, morcilla, lacén y chosco. Se cocina con tranquilidad y paciencia, en este caso en dos elabora-

ciones, una tradicional y otra mas saludable; para acabar sirviéndose en los platos. | FERNANDO GEIJO

En busca del pote perfecto

Utilizar embutidos y verduras de la mejor calidad y mucha paciencia, éstos fueron los
consejos del chef Luis Alberto Martinez en la “master class” que ofrecid en Turon

Turon (Mieres),
Julio VIVAS
“El pote y la fabada son los

jor el plato, si recién servido o al
dia siguiente. “En mi opinion, es
un plato que se hacia para comer
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Asi comenzaba ayer el chef Luis TU RéN es mejor uno u otro? “Con la ex-

Alberto Martinez, del restaurante
ovetense Casa Fermin, la “master
class” que ofreci en Turén. La
sesion se enmarcaba en el con-
curso gastrondémico “Exploran-
do el pote perfecto”, que sirve de
antesala a las populares jornadas
gastrondmicas del valle.

El cocinero presentd los ingre-
dientes bésicos del pote, como
son la berza, la patata y el com-
pango —chorizo, morcilla, lacén,
chosco—. “Aqui tenemos una pri-
mera disyuntiva, que es utilizar
fabes o0 no, en el interior son mas
favorables a ellas, mientras que
en el oriente no le ponen”, afirmé
Martinez. Y empieza la receta
con unos sencillos pasos. “Hervi-
mos el compango, que es el que
mds tiempo lleva de coccién vy,
cuando estd casi, incorporamos
las patatas y la berza hasta que
termine de cocer”, explicd, para
sefialar luego que “también le po-
demos hacer un sofrito al com-
pango para que el plato tenga el
color tipico del pote”. A todo es-
to, un consejo: “Son cocciones
de tradicion, asi que hay que ha-
cerlas despacio y con paciencia”.

En la “maéster class” de ayer, el
cocinero presentd dos potes dis-
tintos, uno tradicional y otro algo
mds saludable. “En la version
mas nueva escaldo la verdura pa-
ra que esté mucho mas verde y
utilizo también embutido bajo en
grasa; incluso se puede escaldar
un poco el embutido para quitar-
le potencia y que sea mas diges-
tivo, porque lo que queremos es
que acordarnos del pote en nues-
tra memoria, no en nuestro esto-
mago”.

Si el uso o no de fabes en el po-
te crea cierta polémica, 1o mismo
ocurre al decidir cuando esta me-

Arriba, el chef Luis Alberto Martinez, en la “mas

tuvo lugar en Turén. | FERNANDO GEIJO

SOTOFE

periencia de cada uno”, sentencié
el chef.

Por otro lado, y a pesar de la
aparente sencillez de este plato
tradicional, el cocinero sefald
que también se pueden cometer
errores. “Pues un error muy co-
min es utilizar un embutido
muy ahumado, que estd muy
fuerte y va a dejar una digestio-
nes mas pesadas”, explicd. Tam-
bién dejo claro que, gracias a la
verdura, que es mds digestiva y
suaviza cualquier elaboracidn,
“hace que el pote sea mds suave
que la fabada”.

Ya en el terreno de la restaura-
cion, Luis Alberto Martinez sefia-
16 que “no es mas complicado co-
cinar un pote para muchos que
hacerlo para unos pocos, eso te lo
dalaexperiencia”. Tampoco con-
sider6 el chef que hacer un plato
elaborado o vanguardista tenga
mayor complicacién que el pote.
“Cada plato tiene su recorrido, 1o
que ocurre es que con los platos
tradicionales, como es el pote, se
tiende a pensar que puede hacer-
lo cualquiera”, afirmd, afiadiendo
que “en cuanto al plato vanguar-
dista, como no lo conoces, te sor-
prende mds”. En ambos casos,
“lo mds importante es el produc-
to, la técnica y el resultado final;
hay que aplicar la mejor técnica
para el producto que tengo que
tiene que ser de la mejor calidad
con el objetivo de que el resulta-
do final sea el mejor”.

Cuarenta y dos establecimien-
tos de todo Asturias compiten por
cocinar el mejor pote. Las
XXVIII jornadas gastrondmicas,
declaradas como Fiesta de Interés
Turistico Regional, se celebraran
en el valle entre los dias 1y 9 de
diciembre.



