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COSECHA PROPIA

Cuestión
de gusto

Saber si nos gusta un vino puede 

resultar extremadamente com-

plicado y subjetivo. Se dice que 

la expresión “que no te la den 

con queso” tiene su origen en la 

falta de escrúpulos de algunos 

bodegueros que ofrecían a sus 

compradores queso junto con la 

bebida para disimular posibles 

defectos. Factores externos como 

la etiqueta, el color, la tempera-

tura de servicio, el de boca en 

boca, la opinión de los expertos y 

especialmente el precio infl uyen 

en nuestra decisión. El sabor es a 

veces lo que menos cuenta.

En el libro Lo que importa es el 

porqué (Ediciones Urano), los 

economistas John List y Uri 

Gneezy describen un experimen-

to que llevaron a cabo en una 

bodega de Estados Unidos para 

fi jar el precio de su cabernet. Lo 

pusieron a la venta a 10, 20 y 40 

dólares. A un precio medio, la 

bodega no solo vendía más, sino 

que los compradores aseguraban 

que sabía mejor. Quizá considera-

ban que obtenían calidad con un 

gasto razonable. Otro estudio del 

California Institute of Technology 

demostró, mediante resonan-

cias magnéticas, que nuestros 

cerebros sienten más placer si 

creen que estamos bebiendo un 

vino caro en lugar de uno barato, 

aunque el líquido sea el mismo.

Cuando toca elegir una botella, 

la mayoría de los consumidores 

se mueve en un triángulo delimi-

tado por zona de origen, precio y 

productor conocido. Un dato: 7 de 

cada 10 botellas de crianza que se 

venden en la hostelería española 

son de Rioja y el gasto medio ron-

da los 5,75 euros/litro. Conviene 

de vez en cuando salir de esa zona 

de confort y probar cosas nuevas 

con distintos precios. Porque el 

paladar es lo que cuenta.

Yolanda Ortiz de Arri
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CREMA DE 

ZANAHORIA, 

NABO Y BONIATO

Ingredientes
Para 4 personas. 
3 zanahorias 
tiernas, 1 boniato 
mediano (unos 300 
g), ½ pimiento rojo, 1 
cebolla, 1 puerro (la 
parte blanca), 1 nabo, 
600 ml de caldo de 
verdura o pollo, 1 
aguacate maduro, 4 
huevos medianos, 
aceite de oliva 
virgen, sal, pimienta, 
comino, pimentón 
dulce o picante.

Preparación
1. Pelar, lavar y picar 
el puerro y la cebolla. 
Pochar en una olla 
con un poco de aceite 
de oliva. 2. Cuando 
estén transparentes 
añadir el pimiento, el 
boniato, el nabo y la 
zanahoria pelados y 
troceados. Subir un 
poco el fuego y dorar 

ZUMO DE 

MANZANA, 

PEPINO, LIMA 

Y PEREJIL

Ingredientes
Para 1 zumo. 2 
manzanas ácidas, 1 
pepino pequeño 
o mediano con 
piel, el zumo de 
una lima, perejil 
al gusto, jengibre 
fresco, 1 cucharadita 
de azúcar moreno, 
miel cruda o sirope 
de ágave (opcional), 
hielo, ½ cucharadita 
de semillas de 
chía (opcional). 

Preparación
1. Hidratar las 
semillas de chía con el 
zumo de lima durante 
unos 20 minutos. 
2. Lavar bien las 
manzanas, frotando 
para eliminar la 
cera protectora (si la 
tuvieran) y retirar 
el corazón. Lavar 
también el pepino y el 

durante unos tres 
minutos. 3. Añadir 
el caldo y llevar a 
ebullición 10 minutos. 
4. Comprobar el 
punto de sal. Añadir 
el aguacate, un 
poco de comino y 
pimienta y procesar 
en la batidora hasta 
lograr una crema 
fi na. 5. Cocer los 
huevos (que deben 
estar a temperatura 
ambiente) durante 4 
minutos. Enfriarlos 
rápidamente en agua 
helada. 6. Servir la 
sopa caliente con 
un huevo, pimentón 
rojo al gusto y un 
chorrito de aceite 
de oliva en crudo. 

perejil. 3.  Procesarlo 
todo en una licuadora 
junto a un trocito de 
jengibre pelado. Se 
añade un vaso de 
agua para hacer más 
líquido el resultado. 
Y, al fi nal, quien 
prefi era también 
puede pasarlo por el 
colador chino para 
eliminar cualquier 
grumo. 4. Terminar 
con el endulzante 
deseado (si se quiere), 
el zumo de lima con 
chía o solo y un poco 
de hielo. Se puede 
decorar con fi nas 
láminas de jengibre, 
manzana o lima. 

ALMACENAJE DE FUERZA. El boniato y el nabo 

contienen hidratos de carbono y azúcares 

de asimilación lenta que, a diferencia de los 

azúcares simples, hacen que la energía que 

proporcionan se prolongue en el tiempo. 

El huevo, a su vez, aporta proteínas de alta 

calidad y vitaminas del grupo B6. 

DOSIS DE AGUA. La hidratación es una nece-

sidad básica diaria. Los zumos, smoothies o 

licuados además de proporcionarla, le dan al 

cuerpo vitaminas esenciales. Si no se elimi-

na la pulpa, procesándolos con una batidora 

americana se puede aprovechar también su 

fi bra original.
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