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Gastronomia
por Caius Apicius

Hambre
de especias

ace unos dias lei, estupefacto,

en un diario de mi ciudad natal

que las nuevas autoridades

municipales corufiesas se pro-
ponen prohibir, ellas sabran por qué,
los puestos callejeros en los que se
venden, entre otras cosas ricas, almen-
dras garapifiadas o, como dice todo el
mundo, «garrapinadas».

Como sin duda saben todos ustedes,
garapifiar es, basicamente, bafiar golo-
sinas en un almibar que las recubre y
forma grumos. Se pueden garapifiar
muchas cosas, pero seguro que el mas
conocido de estos productos son las al-
mendras garapifiadas, uno de los em-
blemas gastronoémicos de la ilustre ciu-
dad de Alcal4 de Henares.

Alguna que otra vez, en mis viajes in-
fantiles a Madrid, mis tios me llevaban
ala ciudad cervantina; uno de los ritua-
les imprescindibles era acercarse al
torno del convento de las Clarisas de
San Diego y adquirir una cajita de esta
deliciosa golosina. Bueno, nunca era
s6lo una.

El de las almendras garapifiadas es
uno de los aromas callejeros mas agra-
dables. Incita. En La Coruiia, en los jar-
dines de Méndez Nuiiez, se instalaba
un puesto cuyo aroma llamaba a dis-

tancia. Uno llegaba, pedia sus almen-
dras, se las ponian en una bolsita de ce-
lofan y se iba tan ricamente tomandose
sus almendras en plan peripatético.

Por supuesto, a esto no le llamaba na-
die ‘street food’, ni el carromato de
traccion humana en el que se prepara-
ban y despachaban se conocia como
‘food truck’. No seria comida callejera,
pero si golosinas callejeras, y estd claro
que llamar camién al puesto ambulante
en cuestion seria una exageracion.

Habia mas «comida callejera». Natu-
ralmente, los carritos de helados, don-
de los crios nos comprabamos aquellos
productos, cuya mayor virtud era que
estaban frios y dulces, pero que a noso-
tros nos encantaban. Fueron desplaza-
dos por los puestos mas estables de
marcas conocidas, de las que Ilsa Frigo
es parte de la infancia de muchos de
mis coetaneos y sale hasta en ‘El Jara-
ma’.

En las fiestas, cerca de tiovivos, co-
ches de choque y demas atracciones,
no faltaban puestos en los que se ven-
dian rojas y brillantes manzanas cu-
biertas de caramelo, rodajas de coco,

espectacular algodon de azucar, de al-
guna manera precursor de las espumas
y aires de Ferran Adria... Una sucesion
de dulces y asequibles tentaciones pa-
ra un nifio y, seamos sinceros, para
quienes hacia tiempo que habian deja-
do de serlo.

En invierno, naturalmente, los carri-
tos de helados desaparecian; pero lle-
gaban los, para mi, mas emocionantes
de todos: las ‘locomotoras’ de las casta-
fieras. iCastafas asadas! iQué delicia!
También su aroma llamaba desde lejos.
Se acercaba uno al puesto y compraba
su cucurucho de castafias, calentitas;
recuerdo que de cuando en cuando las
castafieras voceaban su producto al
grito de «iAla, que van fervendo!»
(iHala, que van hirviendo!)

Este grito contrataba con la casi
clandestinidad con la que, en pleno co-
razén de la ciudad, en la calle Real,
aquella de la que George Borrow dijo
que estaba empedrada de marmol por
lalimpieza de las losas de su pavimen-
to, se podia acercar al viandante una
mujer, normalmente mayor, que porta-
ba un cubo (un balde, decfamos en una
ciudad marinera) cubierto con un pafio
blanco vy, casi en susurros, preguntaba,
levantando un pico del pafio para mos-
trar fugazmente su mercancia: “¢Que-
rian percebes?”

Tengo que ponerme ciceroniano y
entonar el clasico ‘O tempora, 0 mores’
de la primera catilinaria pronunciada
en el Senado romano por Marco Tulio
Cicerén. Tiempos y costumbres perdi-
das en nombre de la modernidad y
ahora, al parecer, de la higiene y la sa-
lud publicas.

Un cucurucho de castafias era lo me-
jor de la estacion fria. Solian empezar a
aparecer en noviembre, por To-
dos los Santos o por San Martin.
Un dia frio, con viento del mar
y una lluvia dulce, pero empa-
padora, encontrarse con la cas-
tafiera de turno era una gozada.
De nifios ibamos con el cucuru-
cho en la mano, quemandonos
los dedos con la impaciencia; al
crecer, echdbamos las castanas,
literalmente ‘fervendo’, en los
bolsillos del abrigo, en los que
metiamos las manos para calen-
tarlas. Las castafieras todavia,
que yo sepa, no han sido erradi-
cadas del paisaje urbano coru-
fiés; pero, visto lo visto con las
garapifiadas, me pongo en lo peor, sal-
vo que esas autoridades consideren
que las castafias son algo muy gallego,
algo muy tradicional y arraigado. Espe-
ro, por el bien de las castafieras y de
mis paisanos, que del palacio de Maria
Pita no salga un ucase declarandolas
fuera de laley.

Paradéjico, ¢no creen? En todas par-
tes ha nacido una impresionante afi-
cion al ‘street food’ y a los ‘food trucks’,
que hasta han tenido programa propio
en alguna television, y por otra parte se
eliminan esas cosas que se preparaban
en la calle, en aquellas vistosas calde-
ras de cobre las garapifiadas y en las
preciosas ‘locomotoras’ las almendras.

¢En nombre del progreso? ¢Es pro-
greso eliminar estas tradiciones, que
han formado durante muchisimos afios
parte del paisaje urbano? <O es que
cuando se habla de la pequefia y me-
diana empresa se soslaya a estos mini-
mos empresarios que ofrecen su mer-
cancia a los transedntes? No puedo
evitar decirlo: me parece una barbari-
dad, por supuesto propia de politiqui-
llos. Qué pena.

Desde La Merced
por Alumnes DICO

[a receta que se
quedo en Espana

asado el Dia de Todos los San-

tos, vamos a hablar de su gas-

tronomia. En Espafia celebra-

mos esta fecha con una tradi-
cién muy dulce, los buiiuelos. No se sa-
be muy bien su origen, pero se cree
que vienen de la palabra ‘pufiuelo’, una
especie de bola que los romanos ama-
saban con los pufios. La receta la deja-
ron en Espaia los drabes y se ha que-
dado en nuestras cocinas pasando de
generacion en generacion.

Es un postre de apariencia simple,
pero que requiere de tiempo y cuidado
para que todo salga bien. Desde la Es-
cuela de Hosteleria de Soria escribimos
esta receta probada y que funciona a
las mil maravillas, el secreto esta en la
medicion exacta de los ingredientes.

Se necesitan:

-100 gramos de alguna grasa

(mantequilla o manteca)

-150 gramos de harina (fuerza

media)

- 200 gramos de huevos

- 250 gramos de agua

- Una pizca de sal para dar

tenacidad a la masa
Para la elaboracién empezaremos
echando en un cazo la grasa, el agua y
la sal; y dejaremos que se disuelva todo
en el fuego. Cuando haya empezado a
hervir bajaremos la potencia del fuego
y anadiremos la harina tamizada de
golpe. La harina se tamiza pasindola
por un colador o por un tamiz para que
no queden grumos. Cuando todo esté
mezclado, lo retiramos del fuego y lo
atemperamos, a unos 60 grados mas o
menos (la masa tiene que enfriar un
poco para evitar que los huevos se coa-
gulen). Una vez atemperada afadire-
mos los huevos de uno en uno, remo-
viéndolos para mezclar bien. La masa
estara lista cuando al cogerla con la es-
pétula no se caiga con facilidad, pero
tampoco se quede fija.

Por ultimo, los bufiuelos se frien en
el aceite que se prefiera a unos 170 gra-
dos o se hornean a 170 - 180 grados, pa-
ra los que prefieran evitar més grasa.
Para que los bufiuelos queden redon-
dos perfectos, se pueden meter en una
manga pastelera e ir cortando trocitos
de masa con un cuchillo untado de gra-
sa. Los bufiuelos pueden terminarse de
muchas maneras diferentes, aqui entra
el gusto de cada persona. Sin rellenar,
los llamados buiiuelos de viento, y re-
llenos dulces con nata, crema, trufa
fresca...

También existe otra variante, un re-
lleno salado, que puede hacerse con los
ingredientes que cada uno prefiera, por
ejemplo una crema de queso.
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