Levante £l MERCANTIL VALENCIANG

HﬁRTE& 1 DE NOVIEMBRE DE 2011 ] 19

Sueca lanza su

receta delapaellaa
través de Youtube

» Una nueva pefia gastronomica defiende con un video su manera
«abiertas de cocinar el plato valenciano mas representativo

EVA MELERO 5UELA

M Sueca vio nacer el pasado saba-
do una nueva agrupacion gastro-
nomica. La Penya de 'Arrdos en el
Plat(PAP)surge delainquietud de
promocionar la cultura culinaria
de la graminea més consumidaen
elmundoydelaqueSuecahasido
historicamente un referente.
«Nuestro objetivo es divulgar la
cultura del arroz, sobre todo ela-
borado ala manerade Sueca», ex-
plica el restaurador Adolfo Cu-
querella. La primera de las accio-
nes paraesta promocionyaestien
lacocina. Setratadeunvideo, gra-
bado el mismo sdbado en el Res-
taurante La Granja que regenta el
propio Cuquerella. Las empresas
suecanas Iltaca Video y Opcio Co-
municativa pusieron sus ingre-
dientes, en forma de recursos téc-
nicosyhumanos, paraelrodajede
un video sobre como hacer una
paella valenciana «a la manera de

Sueca, entendiéndola como un
plato popular y abiertos y subirlo
ainternet parasudifusiénenlaal-
dea global.

Transformaron el restaurante
enun improvisado platé para dar
paso a tres cimaras, una griia, mi-
crofonosyfocos. Parala paellauti-
lizaron 8co gramos de pollo, 8oode
conejo, 500 de bajoqueta de tren-
car (judias verdes), 300 de tavella
(judia autéctona), 300 de garrof6,
un tomate maduro, Soogramosde
arroz, 16 cucharadas de aceite de
oliva, agua, pimentdn dulce, aza-
fran y sal. Paso a paso, Cuguerella
y su jefa de cocina, Yolanda Mén-
dez, explicaron el proceso en va-
lenciano, si bien, la pelicula lleva-
rasubtitulos en castellano e inglés.
«El video no es un precocinado,
sino totalmente espontidneo y na-
turals, cuenta el realizador Eloi
Ciarcel. Detalle a destacar, la varie-
dad de arroz utilizada. Adolfo Cu-
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Instantes de la grabacion del vir.laﬁ sobre la paella. evameLero

La Ribera

querella se inclind por el albufera.
«Es el que siempre utilizo desde
quelo probé en el Concurso Inter-
nacional de Paella Valenciana de
Suecaenzolo;amimaneradeen-
tender posee mejores aptitudes
para la cocina que el bomba ya
que, a parte de su consistencia, ab-
sorbe todos los saboress, explica.
Cuguerella dispone de una carta
de 47 arroces distintos.

«Pensamos que la mayor con-
tribucidn que podemos hacerala
paella es difundir su preparacion
a través de un video para que la
gente de fuera pueda saber como
se prepara al estilo suecanos,
cuenta el periodista Carles Galle-
tero. «5Se colgard en la pagina web
del restaurante y se publicari en
Youtube y en Vimeo, porque son
tres canales importantes donde la
gente puede acceder de una ma-
nera facil y gratuita», explica. «Es
una manera de democratizar la
cultura gastrondmicas, anade.

La pena esta formada, ademas
de los ya citados, por Vicent Ala-
pont, Claudio Ferri, Xavier Cam-
pillo y Josep Blay. El video ha sido
el primer paso, si bien pretenden
crear otros productos culturales
(libros, revistas o folletos) siempre
tomando como ejeel arrozde Sue-
ca. El colectivo tiene la intencion
de reunirse variasvecesal anoy se
ha creado sin dnimo de entrar en
ningin tipo de polémica. «Nues-
tras madres y abuelas cocinaban
arroz cinco o seis dias a la semana
porque se trataba del producto de
aquir, cuentan antes de sentenciar
que algo «podemos aportars.



