RUSSELL CROWE, UN ROBIH HOOD DEL SIGLO XXI

EL ACTOR AUSTRALIANO RESUCITAAL ARQUERO DESHERWOOD
ENSU QUINTA PELICULA CON EL DIRECTOR RIDLEY S8COTT

LA BERENJENA PROCEDE DE LA INDIA

Y ES INGREDIENTE CLAVE EN CUALQUIER
GASTRONOMIA MEDITERRANEA. SE
ENCUENTRA TODO EL ANO, PERO ES

EN PRIMAVERA CUANDO ESTA

EN SU MEJOR MOMENTO

Ni el estirado Antén Ego —caricatura ani-
mada del critico gastronémico inmortali-
zado por la factoria Pixar— pudo resistir-

Agricola
de EEUU
han de-

se a esta humilde hortaliza. Un bocado de mostrado
ratattouille (pisto de berenjena que se pre- que ©5 un
paraen el surde Francia y prestd su nom- potente an-

tioxidante

debido a la
cantidad de
acido clorogé-
nice que con-
tiene. Lo que
o conviene es
comerla cruda,

bre para el titulo de la pelicula) desen-
cadend el radical cambio de actitud
del personaje, del que w{'m'ae‘h
moraleja de la cinta.

Decir berenjena es aludir nl
Mediterrineo. En todos los pai-
ses riberefios, desde Turquia
hasta Espaiia, se consume

este fruto vegetal (Solanum ya que la solani-
Melongea) oriundo de la In- na, otro de sus
dia que llegd a la peninsu- componentes,

la Tbérica com los drabes,
desde la opulenta Persia.

En Provenza, la berenjena
se identifica con el ra-
tattouille y en Sicilia, conla
caponata, ambas fritadas de
verduras emparentadas conel

desprende cier-
tas sustancias to-
xicas si no se so-
mete al efecto del

calor.
Suescaso valor calé-
rico la sitia entre

pisto; en el resto de Italia se pre- los alimen-
paran alla parmigiana; en Grecia tos estrella
dalugar ala musaka (suerte de mil- de cual-

hojas); en Turquia al iman bayeldi (pla- quier régi-.
to de berenjenas rellenas cuya traduccion men de adelga+¥
literal es «¢l Imén que eructa de placers)y  zamiento.  Pero,
¢l babaganus (crema de berenjena ahuma-  jojol, porque su
da con menta y comino), que en Libanoo  camne suave y es-
Marruecos se conoce como mutabal, espe-  ponjosa  absorbe
cialidad que en Madrid ofrece Sayat Nova  todo cuanto se le |
(Costa Rica, 13. ® 91 350 87 55) acerca, incluido el

En la Europa medieval estuvo proscrita,  aceite, con lo que sus
se la consideraba un fruto diabolico capaz  ventajas dietéticas, en
de provocar enfermedades como la lepra.  mis de una ocasion, se
Nada mis lejos de la realidad: estudios rea-  ahogan en un traidor char-
lizados por el Servicio de Investigacion  quite de grasa. Combina de

miaravilla con el tomate, la cebolla, el ajoy
las hierbas aromiticas. Y jsobre todo! con
el queso. Ya lo dice el refrin «berenjenas
con queso saben a besos y lo escribid el poe-
ta Baltasar de Alcizar en pleno Siglo de
Oro, cuando la hortaliza estaba de moda:
«Tres cosas me tienen preso/de amores el
corazén: fla bella Inés, el jamon/ y beren-
jenas con quesos.,

En Espafia, las primeras referencias cu-
linarias a este producto las e lhonlwir'm
en dos recetarios hispano-i rabes del siglo
X11 {Fudalat al-jiwan de [bn Razin y el tex-
toandnimo traducido por Ambrogio Hui-
ci). Aparecen entre otras la alboronia, es-
pecialidad que puede considerarse el ante-
cedente del pisto y que aln se prepara en
Andalucia, al igual que las berenjenas fri-
tas con miel, plato icono de a cocina cor-
dobesa, que puede probarse en El Churras-
co (Romero, 16. (0 95 729 o8 19) y en Bo-
degas Campos (Lineros, 32. ® 95749 75
©0). En Madrid, Juan Pablo Felipe las pone
a puntoen El Chafidn (Avenida de Pio X1,

74. & 01 350 bT 93] y Ramon Dios en E
Mesén de Fuencarral (Carretera de Colme-
nar Viejo, km 14.500. () 91 734 10 19). An-

gal (Arte, 14. ® 913 846 8o7), no reniega
de su querencia provenzal e incluye el ra-
tattouille en el menii de mercado, ademis
deun delicado aperitive de babaganus. En
Catalufia, la berenjena se transforma en
escalivada, asada y acompafada de cebo-
lla, tomate y pimiento, aderczada con acci-
te de oliva y hicrbas. Deliciosa la de Jordi
Vili (Alkimis. Industria, 79. Rarcelona.
® 93 207 61 15) con anchoas y sobre una
fina coca. En el Pais Vasco se viste de van-
guardia en manos de Josean Martinez Ali-
ja (Guggenheim. Bilbao. Avda. Abandoiba-
rra, 2. (094 423 93 33), que Ia hace hilos
y la sirve con yogurt de
ENPURE. ABA-  aeaite v de Andoni Adu-
JO, FL RARAGA~ .
wus auE se sim- T2, quien reabrird Muga-

vEcomo Ape-  ritz (Renteria. Guipiz-
RITIVO EN =EL mwy TETEL

coa. [® 22 en
pisrrooEma. o0 894352 24 55)
DRIGALS, junio, que la cocina en cal

hasta convertirla en puré,
China e India son los grandes
productores mundiales de
berenjena, pero en Es-
pafia existe una varie-
dad singular: la be-
renjena de Almagro,
protegida por 1.G.P
1Lu'-. 3
cibn genética
siendo estudiada)
que s¢ conscrva y
consume con las ho-
jas del ciliz protegien-
do el pequeiio fruto.
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