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i tenemos en cuenta las
fechas en las que nos
encontramos, y aprove-
chando que el frio atn
arrecia en los pueblos del territo-
rio, qué mejor manera que entrar
en calor y de dar un capricho al
paladar con una receta que causa
furor en la zona, que aunque no
deja de ser un cocido, tiene unas
particularidades y curiosidades
que no deben perderse de vista.

Ya se sabe que en Espafia, por
suerte, tenemos una extensa va-
riedad de cocidos, que va desde el
afamado cocido madrilefio hasta
otros menos populares pero igual
de maravillosos: el cocido monta-
fiés, el puchero andaluz, el cocido
lebaniego, la escudella catalana, etc.
Y, por supuesto, sobra decir que
cada uno de ellos se diferencia del
resto por los ingredientes que em-
plea, la forma de elaborarlos y el
numero de vuelcos o su orden a la
hora de servir los distintos platos.

Pues bien, lo que muchas per-
sonas ain no saben es que en la
localidad de Villamayor de Cam-
pos La Casa del Trotamundos rin-
de homenaje al cocido de Tierra
de Campos con una receta que
parte de una cuidada seleccion de
ingredientes regionales. Es preci-
samente Luis Pineda, responsable
de este hotel rural cinco estrellas,
quien nos cuenta los secretos de
la elaboracion de esta propuesta
gastronomica.

Tocino, hueso de espinazo,
morcillo de ternera, chorizo fres-
co, berza rehogada y patata. Da-
mos fe de que la materia prima de
primerisima calidad se percibe
ya en el primer bocado, al igual
que el toque singular a las carnes,
que proceden de la matanza que
la propia casa realiza. Pero hay
mas: el garbanzo de Fuentesau-
co. En este caso esta legumbre no
procede de Tierra de Campos, y si
de otra comarca de la provincia
de Zamora, como es La Guarena.
Sin duda, esta variedad es una de
las mas representativas de terri-
torio nacional y de las que puede

El cocido de La Casa del Trotamundos apuesta por la materia prima de primera calidad, la tradicion y una pizca de innovacion.

EL COCIDO DE TIERRA
DE CAMPOS QUE
NO DEBESPERDERTE

La Casa del Trotamundos, en Villamayor de Campos, ofrece una

preparacion 'anica' para su cocido de Tierra de Campos, que busca

consolidarse como abanderado entre los platos de cuchara de la zona

presumir Castilla y Leon. Con el
reconocimiento de Indicacion
Geografica, se caracterizan por
presentar un pico curvo y pro-
nunciado, un color crema y una
piel de rugosidad intermedia, sin
manchas. Una vez cocidos son
mantecosos y piel blanda.
También, descubrimos otra de
las claves para que este cocido de
Tierra de Campos alcance la exce-
lencia: los rellenos, que el comen-

sal podra degustar en la propia
sopa, o parte. En este punto apare-
ce el punto de innovacion en este
plato tan caracteristico. «Prepara-
mos los rellenos al estilo falafel,
una forma de elaborar el producto
que surge gracias a nuestros viajes
por paises como Siria o Jordania»,
explica Luis Pineda. Asimismo, re-
conoce que «el cocido es un plato
laborioso al que hay que dedicarle
tiempo porque necesita varias ho-

ras de coccion». Esta sabrosisima
joya de la cocina terracampina
tiene en esta casa su dulce colofon
con algin producto tipico de pa-
naderia, como su inimitable tarta
de hojaldre de manzana.

El responsable de La Casa del
Trotamundos aboga por este plato
tipico de la zona que «queremos
convertir en icono nuestra pro-
puesta gastronémica; y por lo tan-
to, a Villamayor de Campos como

destino ineludible para disfrutar
del cocido de Tierra de Campos».

Un plato que todas aquellas
personas que se acerquen a Vi-
llamayor de Campos podran dis-
frutar en las espectaculares ins-
talaciones de este hotel rural, su
pinar o bodega. Todo ello, regado
por vino de Matarromera de Ri-
bera de Duero, que precisamente
coincide con la almazara en la que
se prepara el aceite de oliva vir-
gen extra (AOVE) Olivas de Cam-
pos, la que es otra de las marcas
de esta casa.

LECHAZO CASTELLAND

A estas alturas ya ha quedado
claro que ningan amante de la co-
cina castellana debe perderse este
cocido de Tierra de Campos; sin
embargo, La Casa del Trotamun-
dos ofrece también un lechazo,
que sin duda, puede convertirse
en refugio de los paladares mas
exigentes.

Ambas propuestas pueden en-
cargarse a través del nimero de
teléefono 697 806 521. Ademas,
Luis Pineda anuncia que «muy
pronto habra un cambio absoluto
a nivel digital, tanto en la pagina
web www.casadeltrotamundos.
com y las redes sociales.




