Y ME ANULO

El 3 de febrero de este año en curso -por San Blas, la cigüeña verás- La muy noble y muy leal ciudad de Logroño fue nombrada capital española de la gastronomía. Bien. Entre otros factores tenidos en cuenta estaba su liderazgo en transformar el vino en un activo de primer orden. Muy bien. Y también, y aquí que cada palo aguante su vela, se apreció a la hora de concederle tan preciado galardón el “rotundo compromiso de los 510 restaurantes y 2.810 bares con los que cuenta la región y la implicación de todos los sectores, para generar productos que permitan desarrollar el turismo gastronómico como fuente de generación de negocio y empleo.” (Sic). De rechupete. Nada que decir. Casi un bar por cada cien habitantes, pero nada que decir. ¿Y saben ustedes lo que le pasa a un péndulo cuando se le lleva a su máxima altura y se le suelta?, pues que en su oscilación vuelve a recuperar casi la misma altura, pero en sentido contrario. O sea que de lo gris lo subimos hasta lo blanco y cuando lo soltamos ya no se para en lo gris, sino que se lo pasa de largo y se va hasta el negro. De blanco a negro. Ley de la naturaleza y, en este caso, de la naturaleza española. Pero a lo que vamos. Cuando yo era joven, lo que quiere decir que muchos de ustedes todavía no habían nacido, no había tantos bares, Logroño no era la ciudad española de la gastronomía y cuando ibas a “chiquitear”, si había alguna tapa solía ser de huevo duro, de sardinas en aceite con guindilla y a lo mejor hasta de escabeche con cebolla picada, y el péndulo estaba feliz, impertérrito, recto y más tieso que una vela. Pero hoy, y con eso de que las ciencias adelantan que es una barbaridad, que somos la capital gastronómica y que la imaginación al poder, los dueños de los 2.810 se han animado y tras darse cuenta de que aunque no lo sabían, cocinaban muy bien, con el permiso de ustedes (nosotros) se han encasquetado el gorro de “chef”, han hecho oscilar el péndulo y él solito se ha ido hasta la zona negra. ¿Resultado? Óle, óle y óle, ¡Oído cocina! Una tapa: rabo de toro guisado con peras al vino y patata roja, (¡óle!). Otra: chipirón relleno de pimientos de Tricio, con caviar de clarete de Cordovín en suspensión sobre fideos vietnamitas y merengue de sarmiento (¡sin coña!). Otra: yema de huevo, tinto, canguro, pera de Rincón, crujiente de patata y melaza (¡toma tralla!). Otra: pasta de buñuelo, carrillera de ternera, vino, melocotón, guindilla, seta Shiitake, boletus edulis, aceite, cebolla, zanahoria y puerro (¡cáscatela perdigón!). Otra: magdalena de peras de Rincon y queso de oveja con trufa de patata rellena de chistorra (¡tela marinera!). Y aquí lo dejo, porque ya me canso de copiar. Y me anulo y me atribulo y mi horror no disimulo y digo yo, ¿oigan, no nos estaremos pasando un pelín y siete pueblos? Hasta el domingo que viene, si Dios quiere y ya saben, no tengan miedo.

Nota: Todas las tapas son reales. Lamentablemente, un servidor carece de una imaginación tan fértil.
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