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Entrevista con Jordi Pujol. “Rodriguez ~
Zapatero nunca ha dicho la verda

no
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mLa presidenta de la Comunidad
de Madrid mete presion a Rajoy

mLas claves de la estrategia

de Aguirre para centrar
la atencién politica

TERRORISMO
Los proetarras buscan una
negociacion con el Gobierno

Deliciosa penitencia

Cuaresma: cuarenta dias de
privaciones han dado lugar a
auténticas joyas gastrondmicas.

ANA MARCOS cerrsongrpncrass
a lucha entre placeres v peni
tencias ha sido una constante en
la historia de la humanidad y la
contienda entre dofia Cuaresma
v don Carnal no deja de ser una
representacion burlesca de este eterno
enfrentamiento. El veto cuaresmal es en
si una conmemaracidn del tiempo que
Jesucristo pasd en el desierto -cuarenta
dias- v las leves religiosas exigen ayuno
v abstinencia de comer carne.

Pero va se sabe que quien hace la ley,
hace la trampa y hay muchas anécdotas
alrededor de la Cuaresma: ranas y cari-
coles fueron objeto de minuciosos estu
dios para determinar si eran carne o pes-
cado; lo mismo ocurrié con el chocolate
o la trufa de campo, que hasta principios
del siglo XX no fue considerada vegetal
por los expertos. Incluso las pastillas de
caldo Knorr estuvieron en el centro de

la polémica. Las prohibiciones cuares
males han dado lugar a una larga lista de
platos tipicos para esta especial época. La
gran mayoria en torno al bacalao -tam-
bi¢n denominado antiguamente buey de
vigilia- .

Pero es el potaje el guiso por antono
masia de la Cuaresma. Su nombre deri-
va del potage francés, al que nucstros
vecinos echaban carnes y legumbres;
por traslacién, en nuestro pais se utilizé
para designar un caldo al que se echa
ban porciones de alimentos sdlidos. La
coletilla de vigilia indica que se utilizan
pescados -especialmente bacalao- en
vez de productos edrnicos y que, como
signo de austeridad, se rebajaba el nu-
mero de hortalizas. Muchos sitiian su cu
na en Madrid, aungue hoy en dia s un
plato muy extendido por toda la meseta
central y evolucionado en otras zonas de
Espaiia. Una preparacion popular que,

Para comer en Cuaresma

*Madrid
La Comarilla. Cava Baja 21. Mend de Cua
resma. Un homenaje al consabida potaje.
El Despacho de Principe de Viana. Manuel de
Falla, 5. Miércoles de ceniza y el viernes de
Cugresma.
Los Galayos. Botoneras, 5. Potaje castellano
con judias, garb , espinacas y bacalgo.

de Fuencarral. Ctra. de Colmenar

Viglo Km. 145 T
Casa Cirlaco. Mayor, 84. Potaje y bocaloo
con tomate,

»Barcelona
7 Portes. Fasseig de Isabel II, 14. Esqueixoda
de bacalao.
Ca Lisidre. Les Flors, 2. Guisos tradicionales.
Gorria, (iputacidn, 421. Pil-pil.

sAlbacele
Emilio. Carretera de Jaén, 23. Hellin,
-ﬂ-ruscubwros ¥ potaje.

J.n Mem Pza. de San Bartolorné, 3. Baca-
Ino estilo maragato y congrio al ajoarriera.
«Sevilla
Envique Becerra, Gamazo, 2. Ajoarriero,
espinacas con garbanzos y bacalao,
#Vizcaya
Guria. Gran Vig, 66. Bilbao.
Bacaloo cuatro gustos.
Club Ranero. Alameda San Marmés 22.
Bilbao. Vizcaing y ajoarriero.
*Luipuzcod
Casa Nicolasa. Aldomar, 4. San Sebastidn
Garbanzos con bacaloo, purrusalda.

en el Pais Vasco, tiene su homdlogo en la
purrusalda o porrusalda. El sur también
tiene mucho que decir con la aportacion
del bacalao con tomate y Madrid es sin
duda imagen de marcadel potaje de vi
gilia y los soldaditos de Pavia. En Catalu-
fia se dan un festin el jueves lardero que
da paso a la Cuaresma, ya con bacalao
con pasas v pifiones o los ricos bufiuelos
de bacalao que tienen su version dulce
en los bufiuelos de Cuaresma.

Especialidades.

El congrio, que también admite muy bien
las salazones, se convierte en un platoti
pico del interior, preparado de diversas
maneras, guisado con ajos ¥ pimentdn o
consumido seco en Soria y Aragdn. Los
sorianos elaboran su matambre: una
masa de pan, ajo, leche y huevo frita en
sartén. La version lujosa incluia unas
migas de bacalao. Extremadura tiene
Sus migas con sardina, arenque o uvas,
mientras que Valencia aporta ¢l potaje de
garbanzos y bacalao en dos versiones: en
trozos o en albdndiga. Jaén destaca con
suencebollado de tomate y bacalao y los
mallorquines hacen un dulee con cabello
de ingel llamado doblegat, En la meseta
central idearon el atascaburras, a base
de pescado, patatas y ajo... tan similar
ala brandada. Eso, por no hablar de las
sopas de ajo, consumidas con fruicion en
elinterior, mis que por veto cuaresmal,
por pura pobreza. I



