UN COCINERO, UN PRODUCTO

MIEL DE GALICIA

hike Pineir

Texto: Armando Desantes | Fotos: Consejo Regulador Miel de Galicia

Kike Pifieiro es un acreditado chef galle-
go que siempre ha trabajado la materia
prima regional con carifio y pasién. Des-
cubrié el mundo de los fogones con 14
afios en un local de Cabio y, desde en-
tonces, no los ha abandonado. Recien-
temente abrié su propio restaurante en
el corazén de Santiago de Compostela,
bajo el nombre de A Horta d " Obradoi-
ro, con lo que ha cumplido uno de sus
suefios. En un escenario realmente sin-
gular, ocupa un edificio del siglo XVI
muy cerca de la catedral compostelana
y ahora ofrece, junto a su equipo, una
cocina bien elaborada y a precios médi-
cos en unambiente agradable, en el que
sobresale el singular invernadero. Y
Kike y su equipo muestran una extraor-
dinaria energia para apostar por una
cocina poderosa que bebe sus fuentes
de la tradicién gallega, que contribuye a
renovar.

En su cocina siempre apuesta por la
sencillez, primando el producto de cer-
canfa, donde conviven la cocina de ral-
ces galaicas con la visién actual del
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mundo gastronémico al que asistimos
en la actualidad. Una combinacién
medida. En A Horta d " Obradoiro pre-
senta una carta fija y otra reducida de
temporada, con muchas propuestas
fuera de carta, segun las novedades que
encuentran a diario en la lonja y en el
mercado. Kike siempre ha mostrado
gran cercanfa con agricultores y pesca-
dores de la zona, quienes le proporcio-
nan una materia prima de excelente
calidad, que transforma en auténticas
joyas gastronémicas.

Productos de mar y tierra
Como buen gallego, ama los productos
que el mar y la tierra proporcionan, ge-
nerosos, en esta parte de la geografia
espafiola pero, a la hora de elegir el mas
representativo de su oferta gastrondmi-
ca, opta por la Miel de Galicia. Kike ase-
gura que "ofrece una gran versatilidad
en la cocina, con infinitas posibilidades
y cada dfa da lugar grandes descubri-
mientos al armonizarla con otros pro-
ductos”. En la carta siempre hay algtn

plato donde la Miel de Galicia es prota-
gonista como, por ejemplo, el bonito de
Burela marinado con Miel de Galicia o la
costilla a baja temperatura con Bourbon
y Miel de Galicia.

Pero también hay otras recetas como la
merluza en tempura con guacamole y
tomate picante, la oreja de cerdo agri-
dulce o la caballa ahumada en el mo-
mento. Caldos limpios v ligeros con sa-
bores concentrados son una de las
sefias de identidad de este cocinero
emergente que ha traldo aire fresco a la
gastronomia compostelana.

Kike Pifeiro (que gand el Certamen
Nacional de Gastronomfa 2011-12, pre-
mio otorgado por la Federacion de Co-
cineros y Reposteros de Espafia) aspira
a que Horta d " Obradoiro (local de tra-
yectoria todavia corta vy, por ello, en
evolucién) acabe siendo reconocido
como un lugar donde se trata el pro-
ducto con carifio y donde se respetan
los sabores. Entre risas, asegura, no
obstante, que “lo importante é que se
coma bien”.

Las bondades

de la Miel de Galicia

El llamado “oro dulce” de la naturaleza
gallega es un producto histérico, natural
y artesano que se viene utilizando des-
de la Antigliedad como alimento. Ac-
tualmente es un ingrediente fundamen-
tal de los platos més vanguardistas, so-
bre todo como elemento dinamizador
de carne, pescado y mariscos, donde se
obtienen sorprendentes resultados en
materia de sabor. Esta joya gastronémi-
€a que nos proporcionan las abejas nos
provee, ademds, gracias a su poliniza-
cién, de muchas otras materias primas y
es un alimento indispensable en cual-
quier dieta saludable. De hecho, un re-
ciente estudio sobre el valor nutricional
de la Miel de Galicia, obtuvo excelentes
resultados para esta DO, a la que se con-
sidera la miel de Espafia con mayor con-
tenido en proteinas y minerales.

A HORTA D" OBRADOIRO
Rua das Hortas, 16. Santiago de Compostela
Teléf.: 881031375



LA RECETA

Bonito de Burela marinado
con Miel de Galicia

Ingredientes:

800 gramos de Bonito de Burela (lomos), un cuarto de litro de vinagre de man-
zana, medio litro de Miel de Galicia, 1 decilitro de aceite de oliva Virgen Extra, un
cuarto de litro de vino de Ribeiro, 50 gramos de tomate, 40 gramos de lombar-
da (col morada) y una pizca de sal en escama.

Elaboracion:
1.- Mezclamos el vinagre de manzana, la Miel de Galicia, el vino de Ribeiro y un
chorro de aceite de oliva Virgen Extra.
2.- Marinamos los lomos de bonito de Burela durante dos horas.
3.- Luego sellamos la parte exterior de los lomos en una plancha o sartén antiad-
herente a fuego fuerte.
4.- Lo acompafiamos de pulpa de tomate natural impregnado en Virgen Extra,
que nos aportara un toque de frescor, unas laminas muy finas de lom-
barda salteada ligeramente con gotas de vinagre de
manzana y escamas de sal.
5.- Podemos utilizar la reduc-
cién de la salsa del marinado
para pincelar el plato o
ponerla de acompafia-
miento y potenciar asi
su sabor.

Tortilla de patatas
esférica con Jamén de
Bellota FISAN Cran
Reserva, creacion de
Ramon Freixa (2
Estrellas Michelin).

fabor Tradicional.

A|ta Gaftronomia.

Los productos de Bellota FISAN Gran Reserva son parte de la
mejor gastronomia espaniola. Por eso los mejores chefs de
nuestra cocina confian en FISAN para sus creaciones.

€l Sabor tradicional FISAN llena la Alta Gastronomia.
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