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gosto y parada, al igual que los
olimpicos nos merecemos un des-
canso, ¢0 no?

Lanzamos este numero el dia quince y
no el dos, como es habitual, porque en
septiembre no habrd nimero debido al
merecido descanso de los colaborado-
res y el siguiente serd D.M. el dos de
octubre.

En mi caso particular, este nimero y
siguientes, vendra muy marcado por el
viaje vacacional y de prospeccion que
he hecho en ruta desde Portugal hasta
infinidad de rincones gallegos. Me he
ahorrado el “clima cambiatico” de mi tie-
rra. A cambio “he sufrido” con tempera-
turas en el rango de los veinticincos, una
Dana y bastante “orballo”, he disfrutado
tremendamente, he esbozado cerca de
diez reportajes, he comido mucho y bien
y he rellenado las “lorzas” con seis kilitos
extra.

Galicia tiene “enxebre” y tiene mucho
mucho que decir a la gastronomia es-
pafnola y mundial. Uno de los reportajes
que mas he disfrutado, lo presento en
este nUmero y trata sobre los valientes
y esforzados percebeiros. En el articulo
colabora a través de sus magnificas la-
minas, el eminente bidlogo marino Arnau
Subias, que asesora al Chef Rafa Zafra
en todos los aspectos cientificos de los
pescados y mariscos que sirve en sus
restaurantes.

Santi nos presenta un divertido relato so-
bre una pedida de mano a “la gallega”.
Monica desde el rincdn opuesto de la
geografia espafola, nos describe con su
habitual maestria el funcionamiento de la
importante Lonja de Caleta Vélez y mu-
chas interesantes particularidades sobre
el Mar de Alboran.

Alfonso como diletante y marino, se ale-
ja aun mas de las galaicas costas y nos
presenta el pescado canario por exce-
lencia, el cherne y un restaurante de la
Puntilla en Las Palmas, que lo prepara
“pa quitar el sentio”.

Antén migra en su critica de este mes
de la alta cocina a la cocina més tradi-
cional y verdadera de una clasica casa
de comidas madrilefia.

Alvaro en esta ocasion, nos presenta
tres vinos muy veraniegos pues combi-
nan a la perfeccion con cualquier bar-
bacoa celebrada en casa en familia o
ofrecida a un grupo de amigos.

Por dltimo, las recetas ancestrales tam-
bién nos presentan un plato indicado
para la época estival, pues frio esta de
rechupete. Se trata ni mas ni menos de
el escabeche de gallina, acompafiado
de una refrescante lechuga.

Cierra el numero Fidalgo con sus vaini-
lles amarilles redondines que combinan
estupendamente con ensaladas o con
platos templados, como en esta oca-
sion.

Y sin mas dilacion, os presentamos
el nimero de agosto y nos retiramos
a descansar por un breve periodo. Y
como siempre digo, esperamos que lo
disfrutéis y esperamos vuestros comen-
tarios y critica, ya que nuestra divisa es
seguir evolucionando y mejorando.

Un abrazo,

;e '
: ="

Carlos Hernanz
Coordinador de contenido
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Carlos Hernanz

PERCEBEIROS

LOS MARISCADORES
HEROICOS

0 cabe la menor duda de que el percebe es
‘ \ ‘ uno de los mariscos mas apreciados, por su
indudable sabor a verdadero mar y por la difi-
cultad de su recoleccién, lo que hace que en deter-
minadas épocas del afio, como en Navidades y en
los momentos de mayor demanda del estio, alcance

precios desorbitados.

Me atraen todos los productos del mar y la natura-
leza, pero los “misteriosos y legendarios” percebes,
me han atraido en particular, desde nifio.

Por ello no dudé en hacer casi 1200 Km en coche,
desde El Puerto de Santa Maria, para hacer, entre
otros en Galicia, un reportaje sobre los percebeiros
de Cangas.




La actividad de los percebeiros, como la de tan-
tos otros mariscadores y recolectores de nuestras
costas, esta vinculada con las mareas, por tan-
to, tampoco dudé en levantarme a las cinco de la
manana y dejar rapidamente mi alojamiento en la
paradisiaca Ria de Aldan en plena noche. Quince
breves minutos de conduccién, por los montes de
la Peninsula del Morrazo, me condujeron al puerto
de Cangas, donde, afortunadamente hay una ca-
feteria abierta para reconfortar a los pescadores y
mariscadores noctambulos.

Quedamos a las seis de la mafiana con Angel, el
“vixilante rural” que es guarda de pesca mariti-
mo. Nos conduciria a la zona de recoleccién, en el
paraiso natural de las Islas Cies, que constituyen
parte del Parque Nacional de las Islas Atlanticas
de Galicia, junto con Ons y Onza (también Salvora
y Cortegana en la Ria de Arosa). Las primeras dan
entrada a la Ria de Vigo y las segundas, hacen lo
propio con la de Pontevedra. Las islas tienen otras
cuatro figuras de proteccién natural en los &mbitos
nacional e internacional, por lo que fue necesario
un Convenio entre la Xunta de Galicia y la Red
de Parques Nacionales para elaborar la normativa
sobre las actividades de marisqueo y pesca, que
estan autorizadas de forma sostenible.

Las Islas Cies, con casi 200 mts de desnivel en un
breve territorio, son campeonas en biodiversidad,
tanto en la mar como en sus diferentes habitats
terrestres. En cuanto a su riqueza paisajistica, tie-
nen reconocida fama con sus playas “caribenas”
de arenas niveas y sus claras aguas interiores

cronica GASTRONAM

El parque nacional de las Islas Atldnticas de
Galicia es un espacio natural protegido espaiol
que comprende las islas de Ons, Cies, Salvora

y Cortegada, en las provincias de La Coruia y
Pontevedra, comunidad auténoma de Galicia.
Tiene una extension de 1194,8 ha terrestres y
7285,2 ha de superficie maritima.
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que recuerdan a las aguamarinas. Sus bosques estan formados por laureles, carballos, alisos y
fresnos. Especialmente en su parte oceéanica, al oeste, nos encontramos con impresionantes muros
de roca granitica y alli, donde bate el temporal, es a donde nos dirigimos, pues alli se encuentra el
preciado tesoro.

Conforme nos acercamos, apreciamos un in-
cesante coro de embarcaciones en movimien-
to, cual enjambre. La mayoria entre cinco y
seis metros y con potentes motores, que les
permiten reducir el transito de Cangas a las
Cies a unos veinte minutos.

Nos vamos cruzando y voy saludando a los
tripulantes, generalmente entre dos y cuatro,
que se preguntaran quien es ese tipo, intru-
SO en sus dominios... La muralla granitica va
pasando del negro, al gris y al ocre mientras
el alba hace su aparicion. Con las primeras
luces, las lanchas se van acercando a alguna
plataforma de roca, donde agilmente desem-
barcan con un salto, dejando siempre un pi-
loto en la embarcacion. En total pueden ser,
no mas de treinta (de los aproximadamente
80 percebeiros de la Cofradia de Cangas) con
variopintas indumentarias, desde buenos tra-
jes de neopreno (lo que se impone cuando las
condiciones son malas) hasta una sudadera
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vieja y un pantalon andrajoso. Lo que si cui-
dan los percebeiros es el calzado, ya que un
resbalon en las rocas puede causar un grave
accidente.

Las condiciones en el dia de autos, son muy
buenas. La amanecida fue con algo de ne-
blina y una ligera brisa, que siempre ayuda a
despejarla. La mar de viento casi inexistente
y venia de proa en la aproximacion a las is-
las. La mar de fondo (o leva) podria ser de un
metro o metro y medio. Esta es la que ame-
naza al percebeiro en la roca, cuando llega a
alcanzar cuatro metros. Desconozco cual es
el limite de las condiciones, seguramente las
dictara el sentido comun, pero dudo que pue-
dan trabajar con olas de mas de tres metros.

Me traslado de la lancha de Angel a la de Fer-
nando, Presidente de la agrupacion de per-
cebeiros de Cangas y responsable del maris-
queo este dia. Se coordinan los movimientos



Desembarco de percebeiros

de embarcaciones, los desembarcos y la se-
guridad, sobre todo. Cada dia de trabajo, se
decide en que faja de roquedo se va a extraer
el percebe. Normalmente no se vuelve a to-
car una faja hasta pasados, al menos, un par
de meses. De esta forma se deja crecer al
percebe y mejora su calidad y precio.

Fernando me “deposita” en una roca plana a
la segunda, ya que a la primera oportunidad
no anduve espabilado y llegd una ola.

Todos los percebeiros van ataviados con ras-
pas (para arrancar de la roca, también llama-
das bizonta, cavadoira, espatula o rasqueta) y
una bolsa de red para ir dejandolos. Cuando
utilizan cuerda (cabo) por seguridad, es ne-
cesario un “bicheiro” para asegurarla a las
rocas.

Ivan y su hijo de 19 afios, que acude a ma-
riscar por primera vez, me van comentando
la rutina y procedimiento para la recoleccion.
Mientras “caza”, me llama mucho la aten-
cidn las chispas que saltan y destacan en la
mortecina luz del amanecer, cuando la raspa
golpea la roca para extraer el percebe. Tam-
bién me cuentan que antiguamente existia un
acuerdo, segun el cual, la recoleccion de to-
dos, se repartia entre todos. El “trato” se rom-
pié porque algunos pensaban que sacaban
mas beneficio que otros. Ahora se hacen gru-
pos de entre tres y cinco personas, bien ave-
nidos. Obviamente reparten con los patrones
de las embarcaciones.

Pinias de percebes

“La mar de fondo (o leva)
podria ser de un metro o
metro y medio. Esta es la
que amenaza al percebeiro
en la roca, cuando llega a
alcanzar cuatro metros.”
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El marisqueo se hace de forma sostenible, no
dejando grandes calvas sin percebes vy, por
supuesto, respetando los tamafios minimos.
La mayoria de los percebeiros se concentran
en una vaguada completamente tapizada del
marisco, donde van entrando las olas de for-
ma sincrénica, pero sin mucha fuerza. Hoy no
hace falta asegurarse con cuerdas, ni llevar
equipo de seguridad como cascos u otras pro-
tecciones.

Me voy a hablar con Beni, el mas antiguo del
lugar, me habla en castellano rezongando y
diciendo un taco cada dos palabras. Saco mi
repertorio de tacos en galego y me gano (apa-
rentemente) su confianza. Beni lleva casi 40
anos en el oficio y se le nota algo “qguemado”.
Me dice que el percebe que estan cogiendo
es de calidad, pero que estan juntos los mas
desarrollados con los juveniles y crias, que
posteriormente habra que descartar. También
comenta que en invierno los percebes no son
de mayor tamafio, sin embargo es mucho mas
dificil recolectarlos por el estado de la mar.
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Dejo a Beni y me voy a charlar con Laura, una
de las dos chicas de la cuadrilla. Laura lleva
recolectando tres anos, hija de un pescador,
se crib embarcada. Dice que prefiere el hora-
rio del percebeo (con las mareas) a la pesca y
que nunca ha visto su vida en peligro, pese a
los riesgos que conlleva su profesion.

Me acerco otra vez a Beni, ha pillado buena
zona y no permite que otros percebeiros inva-
dan su “espacio vital” (jEy chaval, de aqui pa

ala!). Después se acerca al hijo de Ivan a en-
sefarle a clasificar los percebes y a descartar
los “filifos”. Presencio un pequenio rifirrafe sin
consecuencias, por pretender recolectar dos
percebeiros en el mismo lugar. Normalmente
en el gremio, se respeta “la antigiiedad” en el
oficio. Me acerco a la otra percebeira que lleva
aun menos tiempo que Laura, y con una son-
risa, me dice que “progresa adecuadamente”
dia a dia.



Clasificando y descartando "o filinos"

“La labor de Angel es la de
poner orden (st fuera necesa-
rio) entre los percebeiros y que
se respete el cupo de 5 Kgs por
persona y el marisco tenga el
calibre minimo permitido.”

Al poco tiempo, considero finalizada mi tarea,
me recogen en la misma piedra, embarco con
mi torpeza habitual y regresamos al Puerto de
Cangas, esta vez en plena luz del dia y disfru-
tando el paisaje. Ademas, ahora navegamos
a favor de la mar.

La labor de Angel es la de poner orden (si
fuera necesario) entre los percebeiros y que
se respete el cupo de 5 Kgs por persona y el
marisco tenga el calibre minimo permitido.

Antes de irnos, Fernando informa a todo el
mundo que la subasta sera a la una.

Nos vamos a dar una vuelta por el pueblo,
pero Angel nos recomienda acercarnos a la

cronica GASTRON M

Arte para la recoleccion del percebe
(Bizonta)

lonja sobre las once de la mahana, para ver
como los percebeiros clasifican el percebe
por tamafnos, lo que obviamente repercutira
en los precios. En ese momento, Antonio esta
clasificando navajas de gran calidad. Nos
cuenta las diferencias entre navajas y lon-
gueirones.

Alrededor de la una, regresamos a la lonja.
Ya esta todo el marisco clasificado por lotes,
segun su tamafio y el grupo de recolectores
que se repartiran los beneficios. La subasta
se hace segun el método habitual en las lon-
jas, con el precio en disminucion. Al no haber
ejemplares de gran tamano, el precio maximo
que alcanzd ese dia fue de 85€ el kilo.
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La Cofradia de Cangas también tiene en
su ambito de trabajo otra zona percebeira
muy buena, llamada la Costa de la Vela,
entre Cabo Home y Punta Couso.

Todavia con el recuerdo de tan fabulosa
experiencia vivida, pasemos a contar al-
gunas particularidades sobre el percebe.

En el orden pedunculata existen numerosos
crustaceos (pese a que macroscopicamente
se asemeja mas a un molusco y a su fijacion
a la roca, tiene los tres tagmas comunes a to-
dos los crustaceos: cefalén o cabeza, pereién
o térax y pleon o abdomen) similares a los
percebes, pero los que nos interesan pertene-
cen al género pollicipes, con dos especies mas
conocidas, el percebe canadiense Pollicipes
polymerus y el percebe del Atlantico Pollici-
pes pollicipes, que es la especie que podemos
encontrar en Galicia, el Cantabrico, Portugal
y Marruecos. Otras dos especies, el Pollicipes
elegans, procedente del Pacifico, mucho mas
delgado y de peor calidad y el Pollicipes poly-
nurus.

Dentro del orden pedunculata, existen otras
dos especies interesantes desde un punto de
vista gastronomico, el Megabalanusazoricus,
llamado comuUnmente Kraka y el picoroco
(Austromegabalanus psittacus). También se
llaman "bellotas de mar” por su recubrimiento
calcareo, ambos son buenos comestibles con
sabor similar al percebe. El primero es endé-
mico de las Azores y el segundo tiene su ha-

bitat en Chile.

12 | | AGOSTO'24

PLACAS DEL CAPITULO
GONOPORO FEMENINO
CIRROS O
BOCA APENDICES
TORACICOS

MUSCULO ADUCTOR PENE

GLANDULA ANO

DIGESTIVA

CAVIDAD
DEL
MANTO

GLANDULA
DEL CEMENTO

LONGITUDINALES
DEL PEDONCULD

CONDUCTO DE LA
GLANDULA DEL
CEMENTO

OWARIO

https://www.instagram.com/gastro.bio/

| PERCEBE - Pollicipes pollicipes

@ cariTuLO

(e ¥ (@ PEDUNCULO
| 3 La parte que se consume
. L | = habitualmente,

engloba misculos v la
candula del cermente

(@ PLACAS
CALCAREAS

Eajo las cunles aparecen
Io:'porganos-vltalpas

PLEON
PEREION 3 (ABDOMEN)
(TORAX) '\.;\

@Boca CEFALON
MUSCULO (CABEZA)
ADUCTOR

CIRROS

Apendioes maviles
cuya funcion es

captar alimento
y?gaarlualabuca

(@ PENE

Esal melsbgraindem
roion al cuerpo
E‘a ol rslno;?mal



https://www.instagram.com/gastro.bio/

hittps://www.instagram.com/gastro.bio/

Curiosidades sobre la biologia del percebe...

* El percebe adulto presenta dos partes, parte
superior o capitulo (ufia) y parte inferior o pe-
dunculo, que seria la parte que se fija a la roca.

La ufia protege al animal de depredadores
y lo protege de secarse durante la bajamar.

La mayor parte de los 6rganos vitales, el pro-
soma, se encuentran en la ufa. Seis pares de
cirros y la boca. También se desarrolla la fun-
cion respiratoria. Debido a que presenta una
baja capacidad para el transporte de oxige-
no, crece en zonas rocosas fuertemente bati-
das por el oleaje y por tanto, muy oxigenadas.

El percebe es unanimal hermafrodita, sinembar-
gono es capazde autofecundarse, porlo que ne-
cesita a otro individuo para el acto sexual. Goza
del pene méas grande en proporcién a su tama-
Ao del Reino animal. “Como o carallo do home”...

En el extremo del pedunculo se encuentra la
glandula de cemento que segrega una sus-
tancia que adhiere al crustaceo a la roca.

El periodo reproductivo es de marzo a sep-
tiembre. Los embriones pasan por siete fa-
ses larvarias, mezcladas entre el plancton y a
los dos meses puede fijarse a las rocas. A los
cuatro meses comienza su crecimiento y a los
seis, podrian alcanzar su maximo desarrollo.

En Galicia consideran dos tipos de percebe:
El percebe de sol, en la zona interma-

real y expuesto a la luz en roca abierta. Es
mas grueso y corto y el de mayor calidad.

El percebe de sombra. Normalmente bajo el
agua y en grietas. Es mas largo, delgado y de
peor calidad. Les llaman “meones”.

cronica GASTRON M

En Pontevedra existen siete Cofradias perce-
beiras; Cangas, Bueu, Aldan, O Grove, Vigo,
Baiona y A Guarda. En La Corufa, a saber,
Corme, Mera, A Torre, A Barca, Couso, Caion,
Coruna, Ferrol, Cedeira, Muxia, O Barqueiro,
Muros, Noia y Espasante. En Lugo; San Cos-
me de Barreiros, Celeiro, O Vicedo, Foz y Ri-
badeo.

En numerosos municipios de Galicia, durante
todo el verano, se celebran fiestas del perce-
be, como en Cedeira, en Pontecesos (la Do
Roncudo), en A Guarda, en Rinlo, en Corme,
en Aguino, en Ribeira 'y en La Coruna.

Los mas buscados por los distribuidores son
los de la Costa de la Vela, Cies, Corme, O
Roncudo, Cedeira y en los ultimos tiempos
los del Puerto Exterior de La Corufia, con un
diametro sorprendente y todos muy iguala-
dos, aunque dicen que gustativamente son
un poco inferiores a los de los roquedos na-
turales. También tienen fama de ser extrema-
damente peligrosos en su recoleccion, por lo
que los percebeiros de la zona con licencia,
muchos dias rechazan acudir para evitar ac-
cidentes.
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Otra curiosidad es que se ha establecido una
Ruta do percebe en la Costa da Morte, con unos
10 Km entre Corme y Cabo Nariga, pasando por
Laxe. Ademas de disfrutar de un maravilloso pai-
saje, podras aprender mucho sobre este fascinan-
te crustaceo mediante sus bien ilustrados carteles
informativos.

Durante nuestro periplo Galaico hemos tenido di-
versos y afortunados encuentros con el percebe,
cuatro o cinco en la mesa, destacando la Cetarea
Planeta en Espasante y el restaurante Bon Pé en
Cedeira.

Los hemos visto en el Mercado de Abastos de La
Corufia (Plaza de Lugo), en la Cetarea de Burela,
donde mas tarde coincidimos con David y José en
la subasta de la lonja de Burela. Alli un distribuidor
se llevaba todo el género que salia entre 20 y 40
euros el kilo, percebe pequeno y otros sélo pu-
jaban por el de mayor calidad. A la lonja acceden 28 de x“ I Io
distribuidores de pescado y marisco, propietarios 5 i &

y trabajadores de cetareas y pescaderias y pro- e il ot U EER PHUULD H G e .
pietarios o representantes de restaurantes. g N A

En ocasiones se para la subasta ante un potencial
comprador, este comprueba la calidad y decide no
pagar el marisco a ese precio (a veces los mas
gordos estan encima...), continta la subasta y el
mismo u otro comprador, se lo lleva bastante mas
barato.

Yo tenia fichado un lote que sabia que iba a salir
por mas de 100€/Kg. Era un percebe extraordi-
nario. El precio de salida fue de 140€. En bre-
ves segundos, Pablo Barcia de Burela Quality no

licia

1} i)
.7: { ..,-ﬂ Y Concalls
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dudoé en parar la puja en 117€/Kg para cumplir un
compromiso con un restaurante de Valladolid, a
saber cual fue el precio final...

Uno de los mayores distribuidores de percebe
“pata negra” es Diego lglesias, propietario de Bon
Pé y proveedor de muchos estrella Michelin a lo
largo y ancho de nuestra geografia, asi como a
muy importantes marisquerias de Galicia.

Para finalizar, quiero rendir homenaje a estos hé-
roes, que a pesar de que se juegan la vida cada
vez que acuden a mariscar y los elevadisimos
precios que alcanza el percebe al consumidor fi-
nal, sélo alcanzan unos beneficios minimos para
llevar una vida digna.

Hagamos un breve calculo. Suponiendo que el
percebe alcance una media de 50€ el kilo en lonja,
a 5 Kg por percebeiro, son 250€ por jornada, de
los que hay que descontar un tanto para la Lonja
(y Cofradia), de ahi sale también la parte del piloto
de la embarcacioén, por lo que hay que dividir por
dos o restar un tercio. Por otra parte s6lo pueden
mariscar 150 dias al afio, normalmente no hay ve-
das, pero precisamente en 2024 en Pontevedra
se estableci6 una veda extraordinaria entre marzo
y julio. Eso hace que después de impuestos, nor-
malmente cada mariscador no llegue a una renta
de 20.000€, por lo que normalmente tienen que
dedicarse a otras ocupaciones complementarias.

Antes de cerrar el reportaje, mantengo una breve
charla con el Patrdon Mayor de La Corufia, también
percebeiro. Me cuenta Javier que acompanaba a
su abuelo cuando aun era muy pequefio y que el
mayor, solia ir ataviado con un bafador y un im-
permeable de pesca, incluso en pleno invierno y
durante temporales donde la sensacion térmica
podia ser de bajo cero. Para mas inri me dice que
la mayoria de los percebeiros de aquella época,
no sabian nadar y que quien mas, quien menos,
todos han caido al mar alguna vez. Ademas, el
mejor percebe siempre esta en los lugares mas
expuestos. De ahi el riesgo extremo de esta pro-
fesion.

En tiempos remotos no se apreciaba el perce-
be (incluso llegé a usarse como abono para los
campos) y habia grandes cantidades. Me muestra
una foto de su abuelo, Milucho Marinas, alrede-
dor de 1950, llevando una pifia de enormes per-
cebes con un peso total de unos 15 Kg. Insiste en

AGOSTO'24 || 15



GASTRON M cronica

la diferencia de llevar un chubasquero que te
ayudara a hundirte si caes al agua o llevar un
neopreno calentito con flotabilidad positiva...

Otro apunte muy importante es que los perce-
beiros se han puesto de acuerdo para ponerle
nombre a todas las rocas relevantes para el
marisqueo. De esta forma, si alguien tiene un
accidente o cae al agua, es mucho mas sen-
cillo georeferenciarlo.

En honor a la verdad, debo decir que el dia
que acudi a hacer el reportaje, las condicio-
nes de mar, viento y corriente eran ideales,
pero no siempre es asi. En Galicia mas de la
mitad de los dias, las olas alcanzan los tres
metros en las zonas de recoleccién. Muchas
veces marisquean directamente en paredes o
en grietas y tienen que estar colgados de ca-
bos que pueden soltarse o romperse, pueden
tener un resbaldn y romperse una pierna o un
brazo o pueden golpearse la cabeza. Ellos
se consideran “guerreros” mas que héroes y
saben perfectamente que el “valiente” es el
“tonto” y que el temerario aumenta exponen-
cialmente sus probabilidades de morir o sufrir
un accidente grave. Se podria comparar con
el toreo, cuando hay temporal, las embesti-
das de la mar podrian compararse a la de un
buen Mihura. Pero... ;quien gana mas?

Os recomiendo buscar un video que fue can-
didato a los Premios Goya en 2012, en la
categoria de documentales, se llama “Perce-
beiros” y esta dirigido por David Beriain. Nos
muestra la vida del percebeiro Serxio Ces, de
la Cofradia de Cedeira. En el video se ve mu-
cho mejor de lo que yo pueda explicar, la ex-
posicion de los percebeiros a la mar y la pie-
dra. A pesar de que también se grabd en un
dia de condiciones éptimas... {Sélo imaginad!

Lo que Si tengo claro, es que nunca mas me
parecera caro el precio de un percebe, aun-
gue en Madrid... jQuien sabe!

Maximo agradecimiento a David, el Geren-
te de la Cofradia de Cangas, gracias a él se
pudo realizar el reportaje y disfrutar esta fabu-
losa experiencia vital.
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SantL de Paul

Esto es una historia real...
Si, lo tenia decidido.

No, no iba a llevarla a ver el amanecer de
Rio de Janeiro y alli manifestarle mi deseo de
compatrtir todo, absolutamente todo, ya fuese
en la abundancia como en la escasez; tampo-
co viajariamos a Punta Cana donde le hubie-
se regalado el costosisimo anillo de compro-
miso. En cualquier caso y ya puestos, que no
faltase la despedida de soltero. En Benidorm,
que me molaba.

La mujer de mi vida, Mari Pili, se merecia todo
eso y mas, pero el anillo se lo entregaria de
una forma mas sencilla, mas a mi estilo.

Iriamos a un lugar que me entusiasmaba, un
restaurante que me encandilaba: el meson “O
Pote” del Puerto de Santa Maria de mi amigo
y companiero Fran, que actuo como complice

RELATOS CORTOS EAS'I'II(I“ M

il

para que quedara sellado nuestro amor para
siempre, como los diamantes.

Mis mejores sonrisas, mis mejores posturas,
la colonia que a ella le gustaba, y alli estaba-
mos los dos.

Delante de un plato exquisito de “canelones
de lacon con grelos”.

Yo era la quinta o sexta vez que iba por aquel
restaurante. Nunca con ella, sino con amigos
y he de reconocer que me entusiasmaba el
lugar y su cocina. En cierta ocasion empalma-
mos comida y cena. Todo un placer. Segura-
mente, dado que el padre de Mari Pili era de
Mugardos, quedaria encantada con la cocina
gallega del lugar. Ya me veia yo, a los pos-
tres con ella luciendo el anillo, tras descubrir-
lo camuflado dentro de una filloa, sonando “A
Rianxeira” y tomando licor de café hasta altas
horas de la mahana, para acabar finalmente
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haciendo el amor al ritmo de una mu-
Aeira, en mi apartamento de El Puerto
de Santa Maria.

Pero no sé por qué, ella no parecia ini-
cialmente en la cena muy por la labor. A
lo mejor el grelo le desanimaba o Mari
Pili no era mucho de canelones. Me
falto tiempo para pedir una de pulpo “a
feira”, a ver si le cambiaba el careto.
Y un vino que no faltase. Un albarifio
fabuloso. Qué rico estaba, pero ella se-
guia hostil. No progresaba adecuada-
mente la conversacion y ella seguia
tan seria como cuando en-

tré. Volvi a poner mis

mejores  posturas

e incluso le conté

un chiste de los

malos. Ni por
asomo sonrio.
Si le rozaba
con mi mano, se
apartaba. Comen-
cé a preocuparme.

Aun asi, yo seguia espe-

rando el momento adecuado

para regalar el anillo costosisimo. Sé
que en las cuestiones de pareja, es
bueno saber interpretar las sefales del
amor. Y ni en los grelos encontraba
alguna senal de esas, y mira que esta-
ban ricos.

Fui al bario para adecentarme un poco.
Ya quedaba menos. Estaba incluso
nervioso. Cuando volvi, ella no estaba
hostil, estaba...esperandome. Y dispa-
ro primero, a bocajarro:

—No sé qué hacemos aqui. Habia

quedado con mi madre y ya no llego
ni por asomo. Creo sinceramente que
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tenemos que hablar. Porque... ;le
acuerdas de aquel amigo que vivia en
Paris y que fue novio mio? Pues ahora
regresa a Espana y nos vamos a ver.
No sé hasta qué punto intimaremos. Lo
nuestro, Arturo, ya no tiene sentido. Tu
veras.

Y dicho esto se levanto, cogio su bol-
so y... Yo me quedé sorprendido, muy
sorprendido, pero aun asi le pregunte:

—Pero...;Te ha gustado el pulpo?

— Si, estaba muy bueno, ex-
quisito.

Fueron sus ultimas
palabras y la dltima

vez que la vi. Pero
no hay mal que
por bien no ven-
ga, porque segun
pasaron los meses,
aparecio una nueva
mujer en mi vida, que
disfrutaba como yo con
los restaurantes, que se qui-
so poner el famoso anillo que
le regalé y que me hizo feliz y de qué
manera. Ahora, todos los meses, va-
mos juntos al O Pote para celebrarlo
y degustamos “los que pican y los ou-
tros que non”. Siempre cantamos ‘A
Rianxeira” y vemos amanecer.

Porque de verdad...No hay mal que
por bien no venga. Y por cierto, la des-
pedida de Benidorm, sensacional. Alli
comiendo en buenos restaurantes, es-
tilo “O Pote”, como creo que hay que ir
por la vida.

https://santidepaul.wixsite.com/santide-
paul
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EL MAR DE ALBORAN:

su pesca, sus pescadores
y platos tradicionales

Andalusian
Flavor
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\Y|




“Desde ese momento, entendi que
tenia que entender la razon por la
que mi apetencia de pescado esta-
ba sujeta a ese mar del que vaga-
mente habia oido hablar. ”
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¢, Qué le hace tan diferente? EI mediterraneo
es un mar cerrado, no sujeto a las mareas, con
una salinidad en aumento por la incidencia de la
evaporacion, si no fuera por los aportes de agua
que viajan por la superficie y que llegan desde el
Atlantico, con una menor salinidad, unas aguas
mas ligeras. El mar de Alboran es por tanto un
“‘mar bisagra” entre el Atlantico y el Mediterra-
neo, donde la llamada Fuerza de Coriolis, inyec-
ta aguas atlanticas por el Estrecho, formando un
enorme remolino que gira en el sentido de las
agujas del reloj y que llega hasta a los pies de la
ciudad de Malaga. Remolino que luego se divi-
de en otros torbellinos mas pequefos que giran
justo al contrario de las agujas del reloj y que
se desgajan cual burbujas por toda la costa, in-
cluyendo la costa norteafricana. Este movimien-
to de aguas mas ligeras y frias hace subir las
aguas que contienen un mayor numero de nu-
trientes desde el fondo hacia la superficie media
de nuestro mar, provocando un efecto fertiliza-
dor, que hace explotar de vida estas aguas.

También vivia engafiada con respecto al mar en
si, pues esa tranquila lamina de agua, ese miste-
rio de suaves brillos y luminosos destellos donde
habitan todos los veranos, esconde en realidad
un paisaje abrupto, lleno de montanas, valles, si-
mas, desfiladeros y cauces, al igual que ocurre
en la superficie terrestre, y lo habita un mundo
lento y silencioso, desconocido para casi todos
nosotros.



Para seguir entendiendo este medio del que me
alimento a través del estbmago y del alma, pedi
a Paco, mi pescadero, que me dejara hacer una
visita con él a la lonja de la Caleta de Vélez, uno
de los 16 puertos pesqueros que se asientan en
el Mar de Alboran y uno de los mas activos por
numero de capturas.

La Caleta, como la denominan los velefios, es
un pueblo pequefo, que no se entiende sin el
Mar de Alboran y sin su pesca. Por aqui pasaron
en 2021 mas de 8 millones de kilos de pescado,
principalmente sardina, jurel, boquerdn, pulpo,
pintarroja etc. todo lo que se denomina pesca de
bajura. Lo primero que me choca es a la hora
a la que quedamos Paco y yo, que son las 5 de
la tarde. ¢Como por la tarde, si mi pescadero
en Madrid se levantaba a las 4 de la mafana?
Aqui aprendo que toda la pesca de bajura, que
se haya practicado por el modo de arrastre y
otras artes menores, entra a las 4 de la tarde,
que es cuando vuelven después de haber fae-
nado toda la noche. Es a partir de ese momento
cuando se disponen los compradores, eminente-
mente minoristas locales, mayoristas nacionales
y restaurantes, quienes vienen a comprar por su-
basta publica y es un 90% de la pesca de este
pequefo pueblo que sale fuera, hacia otras ciu-
dades andaluzas y hacia Madrid, el gran puerto
de Espana. Me comenta Paco que tenemos que
pedir permiso para que yo pueda acceder a las
instalaciones y poder hacer fotos, asi que nos
dirigimos a Maria, la aparentemente unica mujer
en un mundo de escamas y hombres.

CRONICA EAS'I'II(I“ i

Cuando entro, todo es un constante frenesi, hom-
bres moviendo “corchos”, esas cajas blancas de
pdrex que todos asociamos con las pescaderias,
moviendo cubos negros aun vacios, recogiendo
hielo, de cuya extraccién de una maquina, se en-
cargan dos hombres.

Nos dirigimos a Maria, y ella es la Unica que no
esta en el piso, sino en una cabina y a los man-
dos de una especie de maquina registradora, un
tanto sobreelevada sobre el resto, no hace mas
que sacar de una pequena maquina de imprenta,
etiquetas. Cada etiqueta viene a identificar cada
caja, donde yacen los pescados de una misma

familia. El pescador, segun ha sacado del barco
la pesca, coloca sobre cajas de plastico alimen-
tario, una cantidad de piezas a modo de lotes.
Aqui entra la pericia en la psicologia de venta del
pescador: los pescados pequefos normalmen-
te se acumulan en gran ndmero, mientras que
los mas codiciados o los mas escasos como los
bonitos, son colocados de dos o tres, dependien-
do del calibre incluso de forma unitaria. Maria
identifica la especie, pesa la caja presentada por
el pescador y emite la correspondiente etiqueta
que identificara la trazabilidad de las piezas: la
fecha, el lugar de pesca, el buque pesquero, el
titular, el nombre de la especie y el peso total
de la caja. Por una ley europea, me dicen, sélo
se puede vender pescado que ha sido debida-
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mente identificado de esta forma en la lonja. Me
dice Paco, que comprar pescado sin trazabilidad
esta fuertemente multado, asi que esta etique-
ta es fundamental que se mantenga junto a la
caja hasta su venta final, y que la Guardia Ci-
vil hace inspecciones sorpresa en furgonetas e
in situ en las pescaderias, para comprobar que
se vende el pescado que ha sido debidamente
identificado aqui, en la lonja. Esto, claro, tiene
un doble proposito, evitar la pesca ilegal, la cap-
tura de especies amenazadas o0 que no tengan
la talla minima requerida por las Autoridades, dar
garantias sanitarias y, por supuesto, también un
afan recaudador de la Hacienda Publica pues
aqui es donde se grava la compra y venta con el
correspondiente IVA.

Después las cajas yacen sobre unos palés, es-
perando a ser inspeccionados por los potencia-
les compradores que se arremolinan para ins-
peccionar y ver la mercancia sobre la que luego
pujaran los “malahies”, como son llamados por
los pescadores. El precio de salida, que lo mar-
ca el pescador, aparece en pantalla y va bajando
rapidamente hasta que alguien aprieta el mando
a distancia y el precio se para y es a ese precio
al que se realiza finalmente la venta. Después,
todos se arremolinan frente a otro lote de otro
pescador, y asi sucesivamente.

Los corchos finalmente se apilan y comienza un
baile de cajas y ganzuas, sardinas y boquerones
que se mueven de nuevo como un cardumen,
pero esta vez arrastrados por la fuerza huma-
na, para llegar hasta las furgonetas que esperan
como soldados adiestrados. Por la noche, mu-
chos de estos peces estaran en las sartenes y
las cazuelas de las cocinas de los restaurantes o
clavados en los espetos de los chiringuitos, y a la
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manana siguiente, estaran dispuestos relucien-
tes sobre los mostradores de las pescaderias.

Me entero de que la Lonja es propiedad del Esta-
do, pero la concesidon de su explotacién la tiene
la Cofradia de Pescadores de La Caleta. Y ante
mi ignorancia de qué es una Cofradia, pues sélo
habia escuchado este término para las agrupa-
ciones religiosas que sacan en procesion a los
santos, pregunto y vuelvo a preguntar y me di-
cen que es una especie de Asociacion sin animo
de lucro, donde se representan los intereses no
sblo econdmicos, también los sociales de sus
afiliados pues les ayudan en temas econdémicos,
como facturacién y el cobro y pago de las ven-
tas asi como en temas laborales: partes de baja,
tramitacion de desempleo etc. pero quiza, lo mas
importante, es que es la Cofradia, es la unica
que puede hablar con la Administracion Regio-
nal y Nacional para decidir paradas biologicas de
sus aguas y salvaguardar los intereses de sus
Cofrades, velando asi por extensién por la pesca
en el Mar de Alboran.

Sin embargo, seguia interesada en el porqué a
esta agrupacion de pescadores se las llamaba
igualmente Cofradia. Buceando en textos histo6-
ricos encuentro que la antigiedad de las cofra-
dias de pescadores es casi inmemorial, y que su
primer testimonio escrito es ya del siglo XI. Su
origen se encuentra en una forma de colaborar
para rentabilizar el trabajo y probablemente, sus
inicios fueran religiosos, ya que los pescadores
de una determinada zona estuvieran unidos por
la advocacion a un determinado santo patrén, al
cual se sentian ligados. También luchaban con-
tra los enemigos, tanto naturales como huma-
nos, ya que son la génesis del ejército de marina
(nuestra Armada). Ellos defendian sus aguas,



nuestras aguas, de enemigos de forma grupal.
Hoy las defienden también del agotamiento de
los recursos pesqueros, pues son los primeros
interesados en ello.

Toda esta visita me hace interesarme sobre la
vida del pescador, del como vive el dia a dia en
estas aguas. Pepe Portillo, caletefio al que las
aguas del Mar de Alboran sélo le han interesado
para banarse, viene sin embargo de una fami-
lia de pescadores, y le pido que me ponga en
contacto con un pescador de la Caleta, y es asi
como conozco a Domingo Rodriguez, orgulloso
pescador perteneciente a una larga saga de pes-
cadores con origen en el Barrio de la Trinidad de
Malaga.

Quedamos en el bar donde se junta la mayor
parte de la poblacion de La Caleta, y me cuenta
que fue su abuelo, Gabriel Rodriguez “El Ayon”
fue quien trajo a La Caleta las artes de pesca
de cerco, desconocidas hasta entonces en estos
lares. Se trajo también su traifia, como se de-
nominan aqui las embarcaciones que efectuan
estas artes de cerco, que al parecer le financia-
ron los frailes. Me explica cobmo funciona el arte
de cerco, ejemplificAndolo con los vasos y las
aceitunas que estan en la mesa. El vocabulario
que maneja es impresionante: plomos, jaretas,
halador, bote de la luz. Me quedo fascinada por
la cantidad de términos que no conocia y que
describen el inmenso trabajo que significa que
haya jureles, sardinas, caballas o melvas en el
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plato. Aunque la tecnologia ha venido a mejorar
las artes de pesca y hacerlas mucho mas lleva-
deras, él, que ha estado casi 42 afios en activo,
dice que sigue siendo un trabajo improbo y que
los ultimos 3 afios de activo ya le pesaban. Aho-
ra son sus hijos y sobrinos quienes manejan la
flotilla, cosa que parece contrariarle un poco por-
que él hubiera preferido que su hijo estudiara y
no se dedicara a la mar.

Sus hermanos y él siguieron con la tradicion del
padre y se hicieron armadores de una flotilla de
trainas y una “vaca”, como se denomina aqui a
los barcos que se dedican a otra de las artes de
pesca tipicas del litoral mediterraneo y de La Ca-
leta, la pesca de arrastre que captura gambas,
cigalas, besugos, merluzas y salmonetes entre
otros muchos otros pescados que yo, como ma-
drilefa, nunca habia visto hasta que llegué aqui.

Me cuenta que abandonaron este arte de pesca
porque era complicado y ademas, él creia que
no le hacia ningun bien al mar. Recordé enton-
ces haber leido que ya en el siglo XVIII hubo una
pugna entre pescadores tradicionales y los nue-

"Y es que la vida de un trai-
nero es durisima. Empieza
por la tarde, sobre las 5 0 6,
lo que se dice salir “a prima’.
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vos artes de arrastre porque los primeros creian
que el arrastre “descastaria el mar”. La conver-
sacion me lleva a preguntarle por las paradas
bioldgicas impuestas por la Union Europea v,
ante mi sorpresa, me dice: “eso es lo mejor que
han hecho”. Picada por la curiosidad y porque
estoy acostumbrada a que me di-
gan que los de los despachos
no tienen idea de lo que pasa
realmente en los sitios sobre

los que legislan, le sigo pre-
guntando y me cuenta que al
final parar dos meses termina
saliendo a cuenta, porque luego
hay mas capturas e ingresan mas
que si hubieran estado pescando du-
rante ese tiempo. Ademas, eso les da
tiempo a irse de vacaciones y parar la dura
actividad, lo que también agradece. A las
paradas bioldgicas obligatorias marcadas
por Bruselas, ellos mismos en la Cofra-
dia han votado ejecutar otras paradas,
para seguir permitiendo que se recupere.

Y es que la vida de un traifiero es durisima. Em-
pieza por la tarde, sobre las 5 6 6, lo que se dice
salir “a prima”. Si hay pesca, bien, pero si no, se
vuelve a salir sobre las 3 de la madrugada. Los
que se han dedicado a la mar de toda lavida o lo
han vivido en casa, como las esposas de estos
pescadores, saben distinguir si un boquerén o
una sardina es de prima o “de aurora”, es de-
cir, si fue pescada por la tarde o de madrugada.
Dicen que el pescado es diferente, mas terso y
mejor el de aurora y que un espeto de estas sar-
dinas de aurora es imbatible.
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"las esposas de estos pescadores
saben distinguir si un boqueron o
una sardina es de prima o de au-
rora, es decir, si se pesco por la tar-
de o de madrugada”

Pese a que se aprecia que es un hombre opti-
mista, ve el futuro muy complicado para el sector
de la pesca, debido principalmente a la falta de
gente que faene, la falta de oferta, el precio del
combustible, la cada vez mas palpable escasez
de pescado y lo tardio de su reproduccion. Dice
que antes, las sardinas, estaban en su momento
algido a partir de finales de julio y todo agosto y
gue ahora su punto 6ptimo ya no es hasta sep-
tiembre, lo que limita la capacidad de venta pues
todos los chiringuitos y los veraneantes ya es-
tan en sus casas, asi que la demanda disminuye
para este tipo de pescado. También se queja
Domingo de que no haya ayudas para los destro-
zos que causan ‘los malayos”, un tipo de delfin
que antes visitaba nuestras costas andaluzas en
verano, pero que ahora se ha asentado, y saben
por el ruido que hacen al caer al agua las aretas
de las trainas, dénde se encuentran las traifias
faenando y se organizan en grupo para atacar la
“copea”, la bolsa de red que contiene el pesca-
do. Muerden la red por distintos puntos y hacen
auténticos boquetes y destrozos, para cazar el



pescado que se encuentra ya dentro de la red a
punto de ser izado al barco. Han aprendido que
no tienen que esforzarse en perseguir y buscar
peces, porque los pescadores de las traifias ha-
cen el trabajo por ellos. Todo esto me lo cuenta
con una mezcla de cabreo y de admiracion al
mismo tiempo, porque le parecen listisimos en
cuanto a su fino oido y su organizacion grupal.

Y debido a estos estragos causados por los ma-
layos, ahora mas que nunca se necesitan rede-
ros, ese oficio de remendadores de redes, que
es otro de esos trabajos que ya estan casi desa-
parecidos y que es aqui un trabajo de hombres,
no como en el norte, y es que soélo hay 90 rede-
ros censados en todo el litoral andaluz.

Me despido de él después de hablar una hora
y media, donde aprendo que es un milagro que
haya pescado y que Madrid estd muy alejado
de las traifias y de las vacas, de las condiciones
de la mar y de las penurias porque si no llega
el pescado de Alboran, llegara del Atlantico, del
Cantabrico, del Mediterraneo, del Mar del Norte,
del Paso de Calais y nunca terminamos de pen-
sar que es un auténtico milagro tener pescado
fresco y que las condiciones de sus pescadores
inciden directamente en la oferta.

En el préximo numero de Gastrofiam, veremos
qué platos se guisan en La Caleta con estos te-
soros que se extraen de este Mar de Alboran.
Platos auténticos y casi secretos donde los des-
cartes y los peces menos valiosos se vuelven jo-
yas gastronomicas.

Agradezco a todos los que me han acompanado
y compartido este viaje al Mar de Alboran, a en-
tender mejor lo que comemos. A Paco, mi pes-
cadero, con los 0jos mas eléctricos de La Caleta,
a Domingo el pescador que nunca dej6 de tener
los pies en el mar, incluso en la mili donde fue
timonel de un destructor de la Armada; a Pepe
Portillo y a su padre, el profesor que nunca dejo
de indagar en las raices de su querida Caleta y
que ha ayudado a muchisimos jévenes de este
pueblo a buscar un futuro mejor, asi como a los
pescadores y trabajadores de La Lonja, hom-
bres aguerridos y fornidos, cubiertos de tatuajes
donde aparecen todo el pante6n de Dioses de
la Mar, que espero que siempre les protejan asi
como a Maria, matrona de todos ellos. A to-
dos vosotros, gracias por poner el pescado en
nuestro plato.
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< H E R N E Alfonso de la Hoz
Marino y diletante

Gran Canaria, lo primero que hago es di-

rigirme a la Puntilla, al final de la playa de
las Canteras. Es cierto que se encuentra buen
pescado en el barrio marinero de San Cristo-
bal 0 en Las Coloradas, en lo alto del barrio de
la Isleta y desde donde puede contemplarse
el hermoso paisaje volcanico que rodea a la
playa del Confital; pero degustar un buen pes-
cado de roca sobre el mismo océano Atlantico
no tiene precio.

Siempre que regreso a Las Palmas de

Hablamos de “Amigo Casa Camilo”, un es-
tablecimiento dedicado al pescado, que fre-
cuento desde hace casi treinta anos. Asenta-
do sobre las rocas del mar, el local ha servido

Restaurante Amigo Casa Camilo
C. Caleta, 1, 35009
Las Palmas de Gran Canaria, Las Palmas

Lunes y Martes cerrado de escenario en diferentes peliculas de la fil-

mografia nacional “Como un relampago” (Mi-
Reservas guel Hermoso, 1996) o “La estrategia del pe-
928 46 68 94 quinés” (Elio Quiroga, 2019), entre otras.
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https://www.google.com/maps/place/Restaurante+Esturi%C3%B3n/@37.295208,-6.045211,17z/data=!3m1!4b1!4m6!3m5!1s0xd1272950a45cecd:0x19078000e2281b64!8m2!3d37.295208!4d-6.045211!16s%2Fg%2F11bc7phgt8?hl=es&entry=ttu

Tal y como el comensal se sienta a la mesa,
dispone de una amplia variedad de entrantes
tipicamente canarios como el pulpo frito, los ca-
lamares subsaharianos o las tradicionales “pa-
pas arrugas” con sus mojos rojo (pimenton) y
verde (cilantro), que pueden acompanarse de
alguna de las cervezas locales (“Tropical” o Do-
rada Especial” para los mas exigentes).

El comensal puede elegir ademas el pescado
del que va a dar cuenta y entre los multiples
pescados canarios que se pueden escoger
(sama, bocinegro, abade, medregal rascacio,
vieja...), no cabe ninguna duda de que el cherne
(Polyprion americanus) es el rey. Palabra de un
monarquico de pro. (De los de Elvis).

Se trata de un pez de gran tamafio que suele
medir entre 60 centimetros y un metro, aunque
en ocasiones supera esa longitud. En cuanto al
peso oscila entre los cinco y los diez kilos.
Aunque se parece al mero, su habitat natural
son los fondos rocosos y se ha acostumbrado a
vivir entre los pecios, de ahi que los britanicos
lo hayan bautizado como “wreckfish”.

Se alimenta de todo tipo de peces y crustaceos,
siendo un voraz depredador. De ahi que su car-
ne sea tan sabrosa; lo que unido a su firme tex-
tura contribuye a que podamos disfrutar de un
suculento manjar, que ademas es rico en fosfo-
ro, potasio, acidos grasos Omega-3 y vitaminas
B3,B6yE.

CRONICA aasTRON M

En Melillay otras localidades se le conoce como
Chernay su aspecto es alargado y robusto, con
un color gris oscuro. Dispone de una gran cabe-
za con una gran aleta dorsal doble, ademas de
la ventrales y las pectorales.

Se pesca con diversas técnicas, lo que incluye
la pesca deportiva, y la jugosidad de su carne
permite multiples preparaciones: a la espalda,
a la parrilla, en ceviche, a la sal y, como ingre-
diente fundamental del principal plato canario:
el sancocho.

El sancocho, un guiso tradicionalmente ligado
a la semana santa, se compone de cherne sa-
lado, papas, batata, mojo rojo y una pella de
gofio amasado. Sostiene Maximino Diaz Santa-
na, decano de los intendentes navales canarios
-con permiso de mi querido Antonio Lobeto —
que a la ingesta del sancocho hay que acudir
previamente adiestrado, pues es un plato que
para el peninsular nedfito puede resultar exce-
sivamente contundente.

En cualquier caso, cada vez que regreso a Las
Palmas de Gran Canaria, aprovecho la ocasion
para reunirme con mis companeros intendentes
alrededor de un magnifico ejemplar de cherne.
Y en el fondo sospecho que, el dia que decidi
enrolarme en la Marina, ya me estaba espe-
rando un cherne en las aguas de Gran Canaria
para ser capturado y llevado a mi mesa, acom-
pafnado del maravilloso mojo de cilantro. No se
me ocurre una idea mejor para fomentar el re-
clutamiento en la Armada.
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ﬁnﬁmNAM CRITI . .

RESTAU QUINQUE
ESPIRITU GUISANDERO

|

unque puede parecer dificil de en-
tender, la restauracidbn no siempre
spira a ser alta gastronomia. In-
cluso, para que esta ultima tenga sentido
debe tener unos referentes, tanto coqui-
narios, como pueden ser la tradicibn o
las cocinas regionales, como de servicio,
yendo desde la atencion familiar hasta los
comedores burgueses. La mayoria de las
veces resulta mas reconfortante encontrar
comidas sencillas bien hechas y cuidadas
que sofisticaciones creadas con las ulti-
mas técnicas y que resultan muy dificiles
de contextualizar.

Las clasicas casas de comidas madrilefias
nos remiten a los comedores que se abrie-
ron en la capital en la época de la industria-
lizacion para dar de comer a los muchos
trabajadores que aqui emigraron. Su espi-
ritu apelaba a las comidas en familia y a
sus origenes regionales, preservando las
distintas tradiciones y recetarios.




Fachada exterior del restaurante

El restaurante que hoy nos ocupa, Quinqué,
entronca con este espiritu. Sus chefs y pro-
pietarios, Carlos Griffo y Miguel Angel Garcia
coincidieron en Casa Marcial y Bibo. Con el
bagaje aprendido en la alta gastronomia, de-
cidieron aplicar sus conocimientos lejos de los
condicionantes que esta supone. Nos ofrecen,
desde su apertura en 2019, una cocina con
sustancia y a precios interesantes. Su estan-
cia en Casa Marcial se nota en platos como
las estupendas croquetas, el arroz con pitu o
el arroz con leche.

“Resulta muy recomendable
en olono e invierno, con setas
y caza, ademas de los inelu-
dibles guisos como las ver-
dinas con berberechos, pre-
sentes en la carta casi todo
el ano.”

critica GASTRON M

Casi todo se sirve en raciones o medias ra-
ciones, una férmula que permite probar mu-
chas cosas. Sus propuestas tienen un pie en
la tradiciébn y en la temporada. Resulta muy
recomendable en otono e invierno, con setas y
caza, ademas de los ineludibles guisos como
las verdinas con berberechos, presentes en
la carta casi todo el afio. También son ya cla-
sicos de la casa las mencionadas croquetas,
los escabeches, la tortilla de merluza o la tarta
de queso. En cualquier caso, siempre ofrecen
cosas fuera de carta en virtud de lo que les
facilitan sus proveedores, siempre de calidad.

Ensalada de tomate, cebolla y bacalao

En esta ocasion compartimos una ensalada
de tomate, cebolla y bacalao, con el primero
en plena sazén. Continuamos con las croque-
tas de jamon, premiadas como las mejores en
2024 en Madrid Fusién, cremosas, de fino sa-
bor, con un ligero rebozado y la fritura justa.
En la linea de su maestro, Nacho Manzano.
Seguimos con producto en plena temporada,
con unos sabrosos bocartes a la bilbaina. Apa-
rece un estupendo y equilibrado escabeche

Croquetas de jamon
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GASTRON M critica

de paletilla de conejo, bien jugoso.
Continuamos con la raya a la man-
tequilla negra, elaborada a la brasa
y terminada en la salsa, entre las
mejores de la capital. Se nota la
atencion a los detalles en el acom-
pafiamiento, unas estupendas pa-
tatas panadera. Y terminamos los
principales con un plato muy des- :
tacable, la pechuga de pitu guisa- Bocartes a la bilbaina Paletilla de conejo escabechado
da. Los huesos, alitas y muslos se

utilizan para el arroz. La pechuga, ., . . / di
a priori complicada por resultar ha-  OUS propuestas tienen un pie en la tradi-

bitualmente muy seca, se presenta cion y en la temporada.”
perfecta de punto, acompafada de

una salsa de mucha enjundia y, de
nuevo el detalle, unas patatas fritas
magnificas.

C. de Apolonio Morales, 3,
Chamartin, 28036 Madrid

Reservas
91073 28 92

Domingo cerrado 2°servicio
Lunes cerrado

https:/ /restaurantequinque.es/

Pechuga de pitu guisada
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https://restaurantequinque.es/
https://www.google.com/maps/dir//C.+de+Apolonio+Morales,+3,+Chamart%C3%ADn,+28036+Madrid/@40.4635311,-3.7667116,26925m/data=!3m1!1e3!4m8!4m7!1m0!1m5!1m1!1s0xd42291187ab67cd:0x2890f568445af281!2m2!1d-3.6843604!2d40.4635655?entry=ttu

cririca GASTRON M

En los postres optamos por el arroz
con leche, la inspiracién asturiana
siempre presente, bastante bueno,
pero lastrado por un requemado
excesivo del azucar, lo que amar-
gaba el gusto. El flan de huevo con
chantlly de amontillado también
hara las delicias de los golosos.

Flan con chantilly de amontillado Arroz con leche

El espacio de la sala es algo justo, con las mesas bastante proximas y puede resultar ruidoso, ya
que se suceden los llenos. Esta afluencia de parroquianos también condiciona al servicio en los
momentos de mayor actividad, con algun pequeno despiste. La bodega cumple con algunas refe-
rencias disfrutables, aunque podria estar mejor. Destacable el pan de calidad, del panadero John
Torres.

En definitiva, una experiencia gastronémica de calidad, en una casa que cuida mucho su cocina,
y en la que se guisa de verdad. Y todo a un precio muy razonable. Recomendable reservar con
tiempo.

Sala cercana barra
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cuia pe vinos GASTRON M

REMORDIMIENTO

Tinto, 2023

UVA: 85% Monastrell, 15% Garnacha
BODEGA: Bodega Cerron

ZONA: Fuente-Alamo (Albacete)
D.O.: DOP Jumilla

PVP: 9-12€

Catado en copa Zwiesel Fusion Burdeos

siempre en un hermoso valle lleno de vides por

todos lados. Y es en esta zona donde nace
este vino procedente de diferentes parcelas, que
van buscando orientaciones este y norte, para ser
mas fresco. Hablamos de parcelas como La Muela,
Las Heras, Sierra Parda, El Cerrico, Las Pedreras,
El Tejarejo, Los Altos, Fortaleza, El Cenajo, zonas
que combinan lo mejor de ellas y sus suelos para
ofrecer este vino.

Situarse en la zona de Fuente-Alamo, es pensar

Son vinedos plantados en vaso, de secano, con
edades comprendidas entre los 25-50 anos, cultiva-
dos en ecologico y con técnicas biodindmicas a una
altitud de entre 800 y 920 metros. Los suelos son
franco arenosos, con alta concentracion de caliza y
cantos rotos del estrato petrocalcico, que le hacen
adquirir la finura caracteristica de este vino. El cli-
ma es mediterraneo con influencia continental, las
montanas de alrededor de Fuente-Alamo, le hacen
de escudo a la influencia del mar mediterraneo, por
lo que cuenta con muy pocas precipitaciones, alre-
dedor de 300 litros anuales.

La vendimia es manual, al ser vinedos de cultivo
biodinamico, se realiza un proceso de seleccion y
cuidado de la uva durante todo el ano. Asi la uva

entra directamente en bodega para realizar un pro-
ceso de maceraciéon en frio antes de la fermenta-
cion. Luego se introduce, en depésitos de cemento,
acero inoxidable, fudres, barricas abiertas y tinos
usados de madera de 500, 600 y 700 litros, donde
fermenta espontaneamente. Tras la fermentacion
tiene una crianza de 8 a 10 meses en anforas de
barro, barricas de gran tamano y fudres. Se cria con
sus lias y sin sulfuroso, pero sin moverlas, para te-
ner un reductivo en el vino y mantener la frescura y
la fruta. Una vez que se embotella, se deja reposar
durante mes o mes medio con la botella de pie, y se
procede a su comercializacion.

Vista: Rojo cereza con ribetes violaceos, capa me-
dia baja y lagrima media.

Nariz: Fruta roja y negra confitada, arandanos, mo-
ras, especias dulces, vainillas, clavo, minerales.

Boca: Fresco, fruta roja madura, moras, floral, es-
pecias, minerales, monte bajo, balsamicos, sabroso
y persistencia media alta.

Maridaje: Embutidos, carnes rojas, cordero man-

chego, pescados blancos y azules, pastas, arroces,
y cualquier alimento cocinado a la brasa.
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Bodega Cerroén

Direccion:

Bodega Cerrén,

02651 Fuente-Alamo, Albacete

Teléfono: 967 543 034

Web: vinacerron.com/

Bodega Cerron es una bodega
familiar situada en el pueblo de
Fuente-Alamo, en la parte albace-
tefia de la DO Jumilla, pionera en
el cultivo ecoldgico y que conserva
un importante patrimonio de vifie-
do viejo y en pie franco. Hace mas
de un siglo, su bisabuelo paterno
Francisco Cerdan supo apreciar
la peculiaridad de los terrenos del
pueblo de Fuente-Alamo, selec-
cionando las zonas idéneas para
la plantacion de la vid.

Actualmente la bodega esta ges-
tionada por tres jovenes herma-
nos, Carlos, Juanjo y Lucia Cer-
dan, cuarta generacion de los
Cerdan. La idea del proyecto nace
en los anos 80, al heredar la ter-
cera generacion, parte del vinedo
familiar, lo que lleva a estos tres
hermanos a interesarse por él,
formarse y viajar a diversas zonas
vitivinicolas para comprender me-
jor este mundo, y decidirse a ini-
ciar el proyecto actual de Bodega
Cerrén.
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Bodega Cerrdn esta situada en
uno de los parajes con mayor al-
tura de la DOP Jumilla, La Muela,
a 1050 metros sobre el nivel del
mar. Sus vifiedos estan trabaja-
dos en ecolbgico con algunas par-
celas en biodinamico, buscando
conseguir vinos mas frescos, ver-
ticales y expresivos. Las parcelas
se encuentran en el rango de 850-
960 metros con exposiciones nor-
te para conseguir vinos con mas
carga frutal.

El clima que tienen es mediterra-
neo, influenciado por el continen-
tal, clima semiarido y de escasas
lluvias, con apenas 300 litros por
metro cuadrado de lluvia media
anual, irregularmente repartida,
con aguaceros, a veces. Tienen
una luminosidad muy alta, lo que
los lleva a unas 3.000 horas de sol
anuales, que en ocasiones supe-
ran los 40 grados de temperatura
en verano, y frio en invierno, cuan-
do se pueden registrar minimas
negativas que a veces se aproxi-
man a -10 ° C.

Los suelos son de toscas calizas,
con un gran porcentaje de piedra,
lo que permite mantener la hume-
dad en verano. La bodega busca
las zonas de transicion de mon-
tes para descubrir microclimas de
umbria. Con ello se logra retrasar
la maduracion de la uva y obtener
una acidez més alta de lo normal,
consiguiendo mayor frescura vy
que los vinos no sean tan pesa-
dos.

La idea de ellos es la de recuperar
pequenios vifedos centenarios de
la zona, aparte de los que ya po-

see la familia, buscan otros que,
debido a su bajo rendimiento, se
encuentran abandonados, con el
fin de hacer el vino de toda la vida
de Fuente-Alamo, con las técnicas
modernas y antiguas.

Los vinos de Cerron, son vinos
con certificacion ecolégica y ve-
gana, ademas han introducido
determinadas practicas de la agri-
cultura biodinamica, reivindicando
ademas el uso de tinajas de barro
y hormigén para vinificar sus vi-
nos, buscando un mayor frescor y
toques frutales en estos. Son mé-
todos de vinificacion ancestrales,
que han ido aprendiendo de sus
abuelos, y que han sabido trasla:
dar a la actualidad. Sus antepasa-
dos han trabajado los vifiedos sin
el uso de agroquimicos, siguiendo
una viticultura sostenible. Por eso
plantaban los sarmientos con for-
ma de L, es decir, con la raiz en
direccion norte, para facilitar que
esta encontrara la humedad, Asi
mismo procedian a realizar podas
cortas con el fin de no estresar a
la planta y que esta pudiera desa-
rrollarse segun su ciclo. Son téc-
nicas antiguas que buscaban el
mantenimiento de la biodiversidad
en el suelo y el respeto por el en-
torno, y que actualmente siguen
trabajando.

Tal y como ellos dicen, “No se
trata sélo de mantener lo que tie-
nen, sino de seguir construyendo
una tierra sana, seguir creando el
equilibrio perfecto con la naturale-
za.”



https://carchelo.com/
http://vinacerron.com/
https://www.google.com/maps/dir//bodega+cerr%C3%B3n/@38.7350081,-1.5167932,6148m/data=!3m1!1e3!4m8!4m7!1m0!1m5!1m1!1s0xd66a21be5bedc87:0xc4037065021bf345!2m2!1d-1.5068546!2d38.7332697?entry=ttu

cuiapevinos GASTRON M

ANTONIO SERRANO
ETIQUETA NEGRA

Tinto 2019

UVA: Tempranillo, Garnacha y Monastrell
BODEGA: Bodegas Antonio Serrano
ZONA: Villarrobledo (Albacete)

D.O.: Vino de la Tierra de Castilla

PVP: 17-19€

Catado en copa Zwiesel Fusion Burdeos

ntonio Serrano Etiqueta Negra, es un cou-
Apage de uvas tempranillo, garnacha y Mo-

nastrell, que proceden de diferentes parce-
las de vinedos propios con mas de 50 anos, en el
término de Villarrobledo, situados a una altitud de
entre 750 y 1.000 metros sobre el nivel del mar.
Los suelos de estas vifias son pobres, de secano,
franco arenosos con caliza o tosca bajo ellos, que
le permite obtener vinos con mayor frescura, finura
y expresividad.

La eleccion de estas variedades principalmente es
porque estamos hablando de un vino de Autor y
de Guarda. Estas variedades son de zona célida, y
de ciclo largo, por lo que se dejan con poca carga
en la vifa, y tienen una vendimia tardia. Con esto
se consigue una maduraciéon mas lenta y larga,
cogiendo las uvas una gran estructura, capaz de
aguantar los 2 anos de crianza en barrica que les
esperan.

La vendimia se hace durante el mes de septiem-
bre, aunque se intenta retrasar lo maximo posible.
Se comienza con el tempranillo a finales de mes,
y entrando en octubre se pasa a la garnacha y
monastrell. Hay una seleccion principal en el vifie-
do y luego se realiza otra al entrar en bodega. El
90% de las uvas va a fermentar a cubas de ace-
ro inoxidable, y el 10% restante, se deja fermentar

en tinaja con el raspdn para aportarle frescura, to-
ques herbaceos y minerales. Una vez realizada la
fermentacion, se descuba, y se hace el coupage,
pasandolo a realizar una crianza en tinajas de barro
de mas de 100 afos por unos 6 meses.

Tras esta crianza, se pasa a barricas nuevas y de
segundo uso de roble francés, con tostados medios,
para no coger tanto los aromas de madera y mante-
ner la fruta, donde permanece entre 18 y 24 meses
mas afindndose, hasta que se embotella. Aqui per-
manece entre 6 meses y un afio antes de ponerse a
la venta, y puede durar mucho mas en ella, ya que
es un vino destinado a ser de gran guarda.

Vista: Rojo picota con toques violaceos, capa me-
dia, ligero, lagrima media baja.

Nariz: Futa negra madura, moras, aceituna negra,
especias dulces, canela, maderas finas, balsami-
cos, monte bajo.

Boca: Fresco, fruta negra madura, maderas finas,
leves tostados, especias dulces, vainillas, frutos se-
cos, minerales, estructurado.

Maridaje: Carnes rojas, blancas, embutidos, carne
de caza, pescados grasos, guisos, quesos, cacao.
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Bodegas Antonio Serrano

Direccion:
C/ Galileo Galilei 17
02600 Villarobledo, Albacete

Teléfono: 611 542 429
Web: bodegasantonioserrano.com

Bodegas Antonio Serrano nace
en el ano 2015 por el interés que
tiene el joven Antonio Serrano
en no perder el patrimonio vi-
nicola de la familia. Al nacer en
Villarrobledo, tierra de vinos, y
de una familia de viticultores, se
puede decir que llevaba el ADN
del vino dentro de él. Por ello de-
cidi6 comenzar sus estudios de
enologia en Cadiz, terminandolos
en Logrofio, formandose a la mis-
ma vez en varias de las mejores
bodegas de La Rioja y Ribera del
Duero, antes de volver a su loca-
lidad para comenzar con su pro-
yecto de bodega.

Comenz6 recuperando diversas
parcelas de casi 100 afos, que
la familia queria arrancar debi-
do a sus bajas producciones. El
tenia muy claro que estos vifie-
dos viejos, de secano, en vaso,
y con unas altitudes de entre 700
y 1.000 metros sobre el nivel del
mar, le darian la oportunidad de
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elaborar vinos de gran identidad.
Pero no se quedd aqui, Antonio
Serrano queria volver a los orige-
nes, a la forma de elaboracion de
sus abuelos, a realizar una ela-
boracion mas natural, y comenzé
también a recuperar las tinajas
de Villarrobledo centenarias de
la familia.

La crianza y conservacion del
vino en tinajas se remonta a mi-
les de anos, asi que Antonio Se-
rrano ha retomado esta antiqui-
sima forma de elaboracién para
crear vinos modernos, ecologi-
cos y de gran calidad. La tinaja
regula la temperatura por si sola
y hace que los vinos precipiten
Sus posos mas rapido. Asi mis-
mo, al ser el barro neutro, no es
un conductor de la electricidad.
En la tierra sabemos que exis-
ten unos campos magnéticos y
corrientes eléctricas, y estas al
conducir la electricidad, hacen
que, en el metal, como el acero
inoxidable, se tarde mas en pre-
cipitarse. Es por ello todos sus vi-
nos pasan un tiempo en las tina-
jas antes de ser embotellados. A
los jovenes les da un pasode 10
2 meses por ellas, mientras que
los destinados a crianzas pasan
algo mas de tiempo, entre 6 y 8
meses segun se vea la evolucion
de estos. Gracias a este proce-
so de filtrado y clarificado que
se realiza de forma natural en la
tinaja, sus vinos son naturales y
aptos para el consumo vegano.

La tinaja también es un arma de
doble filo, ya que micro oxigena'y
hace que el vino evolucione muy

rapidamente. La estructura micro-
porosa del material funciona igual
que la madera de las barricas. La
evaporacién del vino en este pro-
ceso también se realiza a través
de las paredes del recipiente, ya
que la arcilla no es totalmente im-
permeable. Este material permite
un aporte lento y constante de
oxigeno que elimina el verdor de
la fruta, la parte astringente y los
amargores propios de los tani-
nos, potenciando la calidad de la
uva, su frescura, fruta y aromas,
respetando su sabor al maximo.

Utiliza también barricas france-
sas de primer y segundo uso
para sus vinos, ya que, aunque
la crianza en tinaja aporta mucha
frescura y expresividad, el paso
por barrica les da una gran finura
y elegancia a los vinos, a la vez
que permite que estos sean muy
respetuosos con las caracteristi-
cas especificas del terreno don-
de nacen.

Estamos ante una bodega donde
prima sobre todo el respeto por el
terrufio, las vifas y la uva, consi-
guiendo con ello vinos modernos,
frescos, frutales y de facil consu-
mo. Una bodega que apuesta por
la elaboraciéon tradicional para
ofrecer vinos actuales, moder-
nos, y sobre todo auténticos.



https://bodegasantonioserrano.com
https://www.google.com/maps/dir//C.+Galileo+Galilei,+17,+02600+Villarrobledo,+Albacete/@39.1889006,-3.0311784,438861m/data=!3m1!1e3!4m8!4m7!1m0!1m5!1m1!1s0xd6887a2d7d474fd:0x759ffc68a109da72!2m2!1d-2.5886796!2d39.268618?entry=ttu

cuia pe vinos GASTRON IV

GOLD RUPESTRE

Tinto, 2021

UVA: 100% Garnacha Tintorera
BODEGA: Bodega Santa Cruz

ZONA: Alpera (Albacete)

D.O.: D.O. Almansa

PVP: 16-17€

Catado en copa Zwiesel Fusion Burdeos

old Rupestre es un vino tinto que proce-
Gde de un viiedo de mas de 40 afos de

antigiedad denominado Parajes del Re-
viejo, situado a una altitud de entre 850 y 1050 me-
tros sobre el nivel del mar, en la zona de Alpera,
provincia de Albacete. Los vifledos se caracterizan
por tener suelos calizos y pobres en materia orga-
nica, con un clima muy riguroso, seco y continental.

Es un vino elaborado a partir de variedad de uva gar-
nacha tintorera (100%). Los vifiedos son de bajo ren-
dimiento, y son seleccionados por el equipo técnico
de la bodega. La vendimia se hace a mano, en cajas
de 200kg con una rigurosa seleccion en bodega. Vi-
nificacion realizada a partir del modo tradicional, con
despalillado de uva, en depdsitos de acero inoxidable
con inyeccion de aire nitrégeno.

El proceso de maceracion y fermentacion alcohdlica
tiene lugar con un proceso novedoso sin empleo de
bombas de remontado y solo trabajando con gases,
aire, carbdnico y nitrbgeno, para cuidar al maximo las
pieles de las uvas. La temperatura de fermentacion
estuvo en torno a 28°C, con un tiempo en contac-

to entre pieles y mosto de 10 dias. La fermentacién
maloléctica se realizé6 en una seleccion de barricas
de roble americano de 500 litros de grano muy fino,
donde permaneci6 en ellas un tiempo de entre 8 a 12
meses. Terminando el proceso con una ligera clarifi-
cacion y estabilizacion por frio. Se embotella, y per-
manece unos meses afinandose hasta que se lanza
al mercado.

Color: Rojo rubi con ribetes violaceos intensos, capa
alta, lagrima media alta.

Olor: Fruta negra madura, moras, especias dulces,
canela, frutos secos, higos, tostados leves, balsami-
cos.

Boca: Fresco, fruta negra madura, mora, grosella,
especias dulces, vainillas, tostados, torrefactos, taba-
Cco, cacao, buena acidez, persistente.

Maridaje: Todo tipo de carnes a la brasa, de caza,
quesos curados, guisos, pastas con salsas de carne.
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Bodega Santa Cruz de Alpera

Direccion:
C. Coperativa, S/N,
02690 Alpera, Albacete

Teléfono: 967 330 108
Web: bodegasantacruz.com

Bodegas Santa Cruz de Alpe-
ra fue fundada en 1947 por 25
viticultores del municipio de Alpe-
ra, con el objetivo de defender la
viabilidad de sus vifiedos y de sus
explotaciones vitivinicolas. Es en
estos afos cuando la bodega ini-
cia su andadura en la elaboracién
de vinos la cual nos conduce a la
actualidad, en la que sus vinos
se encuentran y se consumen en
mas de 50 paises de todo el mun-
do.

Actualmente la bodega es una
cooperativa, que esta formada
por 400 socios. Lleva el control
productivo de mas de 3000 hec-
tareas cultivadas, de las cuales
mas de 1.000 hectareas se culti-
van bajo la certificacion de vinedo
ecoldgico. Es una bodega que ha
cambiado mucho en sus casi 80
afios de andadura, adoptando las
ultimas novedades tecnoldgicas,
pero siempre sabiendo de donde
venia, respetando sus origenes y
su tradicional forma de hacer sus
vinos.

38 || AGOSTO'24

La principal variedad de uva que
cultivan es la Garnacha Tintorera,
sefa de identidad de la zona, va-
riedad autdctona del municipio, y
de la DO Almansa, en la que se
encuentran. Se denomina asi por
su pulpa coloreada y por poseer
una intensidad colorante superior
al resto de variedades de todo el
mundo. Procede del cruce de pe-
tit bouchet con garnacha tinta (la
francesa grenache) y fue introdu-
cida sobre el afio 1.800 por co-
merciantes franceses en la zona
de Alicante, a raiz del ataque de
Filoxera. También tienen otras
uvas como monastrell y syrah en
tintas, y verdejo, sauvignon blanc
en blancas.

El suelo de los vifiedos se carac-
teriza por ser suelos calizos y po-
bres en materia organica, marca-
dos por una altitud de entre 850 y
1050 metros respecto al nivel del
mar. La pluviometria anual media
oscila entre 300 y 400 mm, con-
centrandose estas lluvias en las
estaciones de otofno y primavera.
El clima es muy riguroso, seco y
continental, con inviernos muy
frios, y veranos muy calurosos
durante el dia y frescos en la no-
che. Estas condiciones alargan el
proceso de maduracién, haciendo
que la garnacha tintorera concen-
tre taninos y color en las fases ul-
timas de maduracion.

La gran extension de vifiedos que
tienen, les permite seleccionar
ano tras ano las uvas idoneas
para mantener constante la tipi-
cidad y calidad de sus vinos. De
las cepas de pie franco con mas
de 40 anos, donde vendimian las

uvas seleccionadas a mano, ob-
tienen sus mejores vinos. Mostos
intensamente coloreados, con
graduacion elevada, muy tanicos
y estructurados, con equilibrada
acidez. Vinos muy densos, alco-
hélicos, coloreados y con aromas
a frutas rojas muy maduras, que
irdn redondeandose en el parque
de barricas que poseen, hasta al-
canzar el punto algido de su vida,
que sera cuando salgan al merca-
do.

Es una bodega que tiene un fuerte
compromiso con el medio ambien-
te, y ello radica en el cultivo no
agresivo del vifiedo. Actualmente
poseen mas de 1.000 hectareas
en produccion ecologica certifi-
cada con el objetivo de mejorar
la calidad de sus vinos, el cuerpo
técnico lleva a cabo un proceso
de seleccion de vifiedos e implan-
tacion de novedosas técnicas de
elaboracion, dando lugar a un au-
mento del valor afadido en todos
SuS Vinos.

Ademas, su filosofia no solo se
basa en el campo, radica también
en buscar el bienestar y crear ri-
queza en la pequena poblacion
de Alpera, ya que la bodega, es el
principal motor econémico de esta
localidad.

Una bodega moderna, que no ol-
vida su pasado, con casi 80 anos
de experiencia en la elaboracion
de vinos y adaptada a'las nuevas
tecnologias, para hacer frente a
nuevos retos y opciones de futuro
que el mercado les presenta de la
mano de sus vinos



https://www.google.com/maps/dir//Bodega+Santa+Cruz+de+Alpera,+C.+Cooperativa,+S%2FN,+02690+Alpera,+Albacete/@38.9578416,-1.2382386,860m/data=!3m1!1e3!4m9!4m8!1m0!1m5!1m1!1s0xd66b514bb700f9d:0x22a048a98acc7023!2m2!1d-1.2366936!2d38.9585674!3e0?hl=es&entry=ttu
https://bodegasantacruz.com/
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Ensalada de escabeche de gallina

Ensalada de escabeche de gallina.
vers. Charo Carmona

uando las gallinas dejaban de poner huevos, pasaban a ser cocinadas; y de ello hay

refranes —Gallina nueva, para ponedora; gallina vieja, para la sopa, ... o Gallina que

no pone huevos, al puchero—y platos que lo corroboran.
El escabeche es una técnica de conserva usada desde la Antigliedad, y empleada en varias
recetas por Marco Gavio Apicio (s. 1) en su atribuido “De re coquinaria”, para conservar car-
nes, hortalizas o pescados: “En el momento que lo frias y lo hayas sacado del fuego, rocialo
con vinagre caliente” (I, Xl). En al-Andalus se llama assukkabeg del arabe clasico sikbag,
gue evolucionara a escabeche, y con vinagre y almori es receta habitual con carnes, aves
y pescado. Al-Arbili en “al-Kalam ‘ala l-agdiya” (1414) considera que el escabeche (al-Sik-
bay o al-sakbay) como “los platos en los que predomina el vinagre son frios de complexion, y
son apropiados para los jévenes, para los que tienen temperamento caliente, y para la época
del verano”.
Como escabeche aparece por vez primera en castellano ya en el “Libro de guisados” (versiéon
castellana del “Llibre del Coch” de Rupert de Nola. Toledo, 1525) al describir la elaboracién
del “Buen escabeche” o0 en recetas de berenjenas 0 conejos en escabeche, entre otras.

Esta es una de las diversas recetas de escabeches y vinagretas del recetario anénimo, “Kitab
al-Tabij” (s. XIIl):

Vinagreta de carne de gallina y de otras (aves)

Se pone la carne en una olla y se le echan especias, cebolla majada con cilantro verde,
sal, una cucharada de aceite, tres de vinagre, un poco de almori y dos cabezas de ajo; se
le echa el agua que le cubra y se cuece hasta que se haga, se espesa y se espolvorea
con pimienta y canela y se presenta. Y si falta el almori, es también buena, y si se hace
la vinagreta con carne grasa, se le echa berenjena hervida.
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Ensalada de escabeche de gallina. Escabeche
vers. Gastrocharlie

Charo Carmona

Restaurante Arte de Cozina, o " o o
K > Es un liquido rico en prebibticos, probibticos y simbidticos que
Antequera (Malaga) contribuyen al equilibrio de nuestra salud intestinal.

> La conservacion de algunos pescados con el escabeche potencia
la presencia de proteina magra, ademas de vitaminas liposolubles
(A, D, E y K), que ayudan al refuerzo del sistema inmunologico.

Para el escabeche de gallina:

1kg de pechuga de gallina

de corral

1kg de cebolla en juliana S Elaboracién

5 dientes de ajo
Se corta la pechuga en trozos homogéneos y se incorpora
11de AOVE a una cacerola con todos los demas ingredientes, dejandolo
macerar de 4 a 5 horas en frio.

Después, poner al fuego y dejar hacer lentamente durante
25 ainos una hora aproximadamente. Enfriar y guardar en la nevera.

1 | de vinagre de Jerez de

2 hojas de laurel
> La ensalada

c.s. de perejil
c.s. de orégano 1 lechuga viva

Trocear a gusto la pechuga y mezclarla con su escabeche.
c.s. de pimienta negra en Lavar la lechuga y picarlas.

Disponer sobre una cama de lechuga la gallina escabecha-

grano da. Verter un hilo de AOVE por encima.

c.s. de sal
Textos del libro
“La cocina malaguena de Fernando Rueda”
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José Antonio
Fidalgo Sanchez

LES HISTORIES DE FIDALGO

Vainilles Amarilles
Redondines

n servidor, profesor de Fisica con muchos
l \ anos de jubilacion, es, en asuntos de Botani-
ca, un total "asnalfabeto", como asi decia un
sabio colega.
Asi que, ya de antemano, suplico su indulgencia
para los posibles errores que cometa con este ar-
ticulo.

Las diversas variedades de la legumbre denomi-
nada Phaseolus vulgares reciben nombres muy
variados de unas regiones a otras: alubias, judias,
habichuelas, frijoles, porotos...

En Asturias, si se trata de semillas secas les deci-
mos fabes (singular "faba", no "fabe"); y si son los
frutos (vaina y semilla) inmaduros los denominamos
"frejoles verdes" o, vainilles.

Este "fruto", propiamente dicho, consta de una vai-
na alargada, comestible cuando inmadura, de color
verde (presencia de clorofila ) o amarillo (ausencia
de cclorofila) con forma plana o redondeada, que
encierra varias semillas, también inmaduras.

La presencia de clorofila da a "les vainilles verdes"
un sabor fuerte ( "a verdin", decimos en el pueblu),
cosa que no se aprecia en las de color amarillo, de
sabor mas delicado y mas suave; razon que justifica
el apodo de "mantequilla que algunos les asignan.
Bueno, bueno, bueno...

Pues ayer, 18 de julio (¢"Por qué me inspira este
miedo extraordinario / esta cifra jAy de mi! del calen-
dario"?, se preguntaba don Mendo) unas primas me
regalaron entre otras cosas , "unes vainillines ama-
rilles redondines, tiernes y tentadores", para disfrute
nutricio de fin de semana.

articuto GASTRON M
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En Casa Prudo a tal maravilla la tratamos de exce-

lencia al prepararla de este modo.

+ Cortamos las puntas y rabos a las vainas y. si
son largas , las troceamos al gusto. Lavamos,
escurrimos y van a una cazuela.

* Afadimos un poco de agua o caldo de ave,
salamos al gusto y tras unos hervores cuecen
brevemente para quedar un poco " al dente". Se
escurren dejando un poco de caldo con ellas.

+ Aparte, en sartén con aceite de oliva, hacemos
un sofrito con cebolleta tierna, pimiento, ajo,
tomate y chorizo picantin, todo muy desmenu-
zado.

+ Agregamos el sofrito a "les vainilles" y da todo
unos hervores suaves. Reposa y se sirve muy
caliente adornando con trozos de huevo coci-
do.

¢ Y para beber?

iAy, Dios mio! No me rifian, pero "estos dis, co la

calor , el cuerpu pideme sidra y como en Sales ma-

yenla tan buena... ;Qué quieren que faga"?
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