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La buena mesa, también en C

"De mi, Santa Cuaresma, sierva del Criador,

y por Dios enviada a todo pecador,

a todos los arciprestes y curas sin amor,

salud en Jesucristo, hasta Pascua Mayor.

De mi, dofia Cuaresma, justicia de la mar,
alguacil de las almas que se habian de salvar,

a ti, Carnal goloso, que nunca te has de hartar,
el Ayuno, en mi nombre, te va a desafiar".

("Libro del Buen Amor", Arcipreste de Hita, s. XV).

JUAN PEDRO PLAZA
CARABANTES

Es la Cuaresma el periodo de
cuarenta dias de ayuno y peni-
tencia que viene antes de la Pas-
cua cristiana; como recuerdo de
la institucion de la Eucaristia en
la Ultima Cena, durante la noche
del Jueves Santo, aunque en ella
se tomo cordero pascual. La so-
lemnidad de la Pascua es la base
del ano litargico, precedida de
una semana de preparacion, la
Semana Santa.

En tiempo de Cuaresma, la igle-
sia cristiana se desprende de todo
signo de alegria e impone el reco-
gimiento, el no consumo de
carne y el ayuno; aunque, en
estos tiempos, sin la rigidez de an-
tano. Rigidez que llegaba hasta el
extrano de tener que reunirse un
concilio para decidir si el chocola-
te, recién traido de las Ameéricas,
rompia o no el ayuno; o, mucho
antes, en el siglo XIII, fue tratado -
en el Concilio de Letran- (afio
1115), si la carne de una andtida
marina, el "negron comun", era
carne o pescado. Dur6 la polémi-
ca hasta el siglo XVII.

Cuatro siglos de discusiones
sobre un animal, hacen pensar
en la rigidez de los preceptos de
la iglesia en materia de absten-
cion de comer carne; duramente
perseguido, incluso, por la Santa
Inquisicion y otros poderes.

Durante la cuaresma, y como
medida de mortificacion y sacri-
ficio, durante todos los viernes
del ano, los sabados de Cuares-
ma, el miércoles de Ceniza, las
cuatro Témporas y las vigilias de
Pentecostés, la Asuncioén, La Na-
vidad y Todos los Santos, estaba
prohibido comer carne. Actual-
mente, la abstinencia se reduce a
los viernes de cuaresma, el miér-
coles de Ceniza y el Viernes
Santo.

Pero la vida seguia, atin en
Cuaresma. La prohibicion de
comer carne llevaba aparejada su
sustitucion por otros alimentos,
como el pescado. Este era muy
dificil de encontrar en una
época en la que no existian fri-
gorificos ni medios rapidos de
transporte. Ponian, ademas, a
los que cocinaban en el duro
trance de llevar a la mesa platos
apetecibles a base de pescados y
verduras.

Ambos tuvieron una impor-
tante presencia en la cocina de
aquella, como podemos leer en
"El libro del Buen Amor", en el
capitulo de "la Pelea que tuvo
don Carnal con dofa Cuares-
ma". En efecto, ante el "ejército”
de D. Carnal: gallinas y perdices,
conejos y capones, los patos, ce-
cinas, piernas de puerro fresco;
las tajadas de vaca; lechones y ca-

britos, muchos gamos y el fuerte
jabali; el velocisimo ciervo, don
Tocino... (clara imagen de lo que
no debe comerse en vigilia, y de
lo que es pecado), se opone el
"ejército del alma", el de dona
Cuaresma: el puerro cuelliblan-
co, la salada sardina, los verdeles
y jibias; las anguilas, de la parte
de Valencia; las truchas del Al-
berche; el attin; los cazones de

uaresima

Bayona; la lija; las bermejas lan-
gostas de Santander; arenques y
besugos de Bermeo; la lamprea
de Alcantara... que, vencedores,
obligan a don Carnal y a sus
huestes a que hagan penitencia
orando y comiendo "el domingo,
garbanzos con aceite, no mas; ar-
vejas, el lunes; el martes, migas,
pocas; el miércoles espinacas, no
espesas; lentejas, con sal, los jue-
ves; pan y agua, los viernes;
habas, el sabado".

Verduras y pescados

Dificiles de encontrar, y de
comer, en este tiempo en que la
carne era considerada casi como
unico alimento. Para conseguir
pescados hubo que recurrir a dos
soluciones:

Los de rios y pantanos del in-
terior; y al uso del pescado cecial
(seco y curado al aire) y salazo-
nes.

Las salazones eran de mala ca-
lidad, y los pescados ceciales
fueron perdiendo importancia
con la introduccion, en el s.
XVI, del bacalo por los portu-
gueses. (En Espana se cree que
lo fue por Gaspar de la Corte
Real). Bacalao que terminé con-
virtiéndose, después de un tiem-
po, en el ingrediente ideal de los
platos cuaresmales, en lugares
alejados de las costas y de los
grandes rios.

Desde entonces a nuestros
dias, el bacalo se ha convertido
en alimento de lujo; sobre todo
desde que se descubrié la manera
de hacer la metamorfosis de
aquello salado, seco y coridceo
en tentacion y blancura, una vez
desalado, gracias al beneficioso
influjo del agua potable.

RECETAS

Potaje de vigilia

Caldo de vigilias

Un cuarto de kilo de garbanzos.
Medio kilo de espinacas. Una cebolla.
Pimenton. Tres dientes de ajo. Veinticin-
co gramos de piriones. Perejil. Azafran.
Vinagre. Un huevo duro. Tres patatas.

Se ponen a hervir los garbanzos, que
estaran en remojo desde el dia anterior y,
cuando estén a medio cocer, se les ana-
den las espinacas bien lavadas y las pata-
tas cortadas a trozos. Se frie una rebanada
de pan en el aceite, se retira el pan y en el
mismo aceite, que ha de ser abundante,
se frien las cebollas y los tomates. Se sazo-
na con pimentén. Se echa en una olla,
anadiendo los ajos machacados, los pifio-
nes, el perejil, el pan frito mojado en vi-
nagre, el azafran y el huevo duro, a tro-
zos. Todo se diluye con el caldo de los
garbanzos, se agregan éstos, las patatas y
las espinacas, escurridas; se comprueba la
sal y se anade el caldo que se precise para
los platos que se deseen obtener.

Judias verdes de
cuaresmas

Medio kilo de judias. Agua. Sal. Una
cucharada de manteca. Una cucharadi-
ta de harina. Perejil. Dos cebolletas.
Nuez moscada. Medio litro de leche. Dos
yemas de huevo.

Se suprimen los filamentos de las judi-
as y se lavan; se echan en agua hirviendo,

—= con sal, y una vez cocidas se sumergen en

agua fria para que conserven su verdor. Se
retiran y se ponen a escurrir. En una cace-
rola se mezclan la manteca y la harina, el
perejil y las cebolletas, muy finamente pi-
cadas, sal, la nuez moscada y el vaso de
leche. Se agregan las judias; se hacen her-
vir durante diez minutos en la salsa y se
liga con las yemas de huevo. Si no se
quiere echar leche, puede echarse el agua
donde se hayan hervido las judias. En
este caso podra anadirse a la salsa un cho-
rrillo de vinagre.

Potaje de espinacas y
patatas

Un litro de &gua. Un manojito de es-
pinacas. Una patata grande. Cincuenta
gramos de bacalao. Un puifiado de arroz.
Una cucharada de aceite. Una cebolla.
Un par de dientes de ajo. Una cuchara-
da de harina. Pimentén. Perejil. Espe-
cias. Pimienta en polvo. Una cucharada
de vinagre. Sal. Un cubito de caldo con-
centrado. Una hoja de laurel.

Se ponen en una cacerola, sobre fuego
vivo, las patatas y espinacas picadas, el
bacalao desmenuzado, el laurel, los cla-
vos de especia en polvo, la pimienta y la
sal.

Cuando ya lleve media hora de coc-
cién, se pone la sartén sobre fuego muy
vivo y se frien la cebolla y los ajos, pica-
dos muy menudos. Cuando comience a

colorearse, se le afade la harina y el pi-
menton, asi como el perejil picado. Se
tuesta un se le une el vinagre. Se
disuelve todo con el caldo del potaje y se
vierte dentro de la cacereola, incluyendo
al mismo tiempo el arroz y un poco de
sal. Se mueve todo el potaje. Se le echa el
cubito de caldo concentrado. Se cuece
muy lentamente, y se sirve cuando esté a
punto.

Potaje de lentejas al estilo
Trujillo

Ingredientes para 6 raciones: Lente-
jas, 300 gramos. Patatas, 500 gramos.

Arroz, 100 gramos. Cebollas, 2 unidades
grandes. Aceite: un decilitro. Condimen-
tos: laurel, sal.

Después de bien limpias las lentejas, se
ponen a cocer en compaiiia de una cebo-
lla y una hoja de laurel y se deja que
cueza este conjunto hasta que las lentejas
estén tiernas.

Cuando estén cocidas, se pasan las len-
tejas y cebolla por un pasapurés y al puré
que resulte se le incorporan el arroz y las
patatas cocidas en cubitos y se pone todo
a cocer de nuevo.

Aparte, se calienta el aceite para freir la
cebolla restante, después de picarla muy
menudo y se afade este refrito al potaje,
removiendo de vez en cuando para que
no se pegue. Cuando esté en su punto, se
sirve bien caliente.

Un cuarto de kilo de judias. Un cuar-
fo de kilo de guisantes secos. Sal. Perejil.
Apio. Una zanahoria. Una cebolla.
Clavo. Tres cucharadas de aceite.

Se cuecesn en agua, hasta que se desha-
gan en una papilla, las judias y los gui-
santes, afnadiéndose en la coccion los
demas ingredientes. Se pasa por tamiz y
se le afladen las tres cuchradas de aciete,
en el cual se hayan frito previamente pa-
tatas u otra sustancia que no comunique
el gusto al aceite. Este caldo sirve para
mojar varis salsas y puede conservarse
muchos dias teniendo cuidado, cuando
esté frio, de decantarlo para separarlo de
los posos que se forman y depositen en la
vasija, sin lo cual se agriaria el caldo.

Potaje de garbanzo

Doscientos cincuenta gramos de gar-
banzos. Agua. Sal. Una corteza de pan.
Vinagre. Aceite. Dos trozos de bacalao
frito. Dos huevos duros. Cebolla y
media. Una lata pequefia de tomate.

Se ponen a hervir los garbanzos en agua
sin sal, por la manana. Cuando tengan
cuatro horas de coccion y ya estén blan-
dos, se salaran, y cogiendo un buen pufia-
do de ellos, se majaran en el mortero, ana-
diéndole la corteza de pan frita y remoja-
da en el vinagre. Se pasara por el colador,
desliéndolo con el agua de los garbanzos




