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Gastronomia
por Caius Apicus

Abriendo
‘sésamos’

uando yo era pequefio creia

que ‘sésamo’ era una palabra

que equivalia a ‘puerta’; habia

leido la historia de Ali Babay
los cuarenta ladrones, mucho antes de
meterme con ‘Las mil y una noches’, y,
claro, lo de ‘dbrete, sésamo’ y ‘ciérrate,
sésamo’ no podia referirse més que a
algo que se podia abrir y cerrar y a tra-
vés de lo que se podia pasar. Una puer-
ta, vamos.

Después, pero mucho después, me
encontré panes que llevaban semillas
de sésamo; supe de la existencia del
aceite de sésamo, y hasta llegué a sa-
ber que habia sésamo blanco y sésamo
negro. Vamos, que no era una puerta,
sino las semillas de una planta cultiva-
da desde hace miles de afios precisa-
mente por su aceite.

Mas adelante, cuando tomé contacto
con la cocina arabe, basicamente con
la del Proximo Oriente, porque la coci-
na magrebi es otra historia, me di de
bruces con algunos platos que han pa-
sado a ser parte de nuestro repertorio
doméstico, quiero decir que se hacen
en mi casa de vez en cuando. Uno de
ellos, que nos encanta, es el hummus’,
esa crema de garbanzos aromatizada
precisamente con ‘tahina’, que es una

Hay quien reivindica el espa-
nolisimo término ‘ajonjoli’
como alternativa a ‘sésamo’

salsa hecha a base de semillas de sésa-
mo, por lo que no es raro verlo en car-
tas como ‘hummus bi tahina’.

El hummus podria ser un plato muy
antiguo, pero parece ser que no data
mas alla que de principios del siglo
XX, informa en su delicioso y docu-
mentadisimo libro ‘Aroma arabe’ el pa-
lestino Salah Jamal, que afiade que has-
ta hace algunos afios lo habitual en la
zona era consumirlo como desayuno,
con cebolla tierna y pan pita.

A diferencia del falafel, esa croqueta
vegetal que se hace partiendo de gar-
banzos crudos, el hummus tiene como
materia prima basica los garbanzos ya
cocidos. Su preparacion no ofrece difi-

cultades, y se ha explicado incluso
aqui no pocas veces. Solo les diré que
si por casualidad les han sobrado gar-
banzos de un cocido, el hummus re-
sultante serd poco musulman, por la
influencia del tocino y otros elemen-
tos porcinos, pero esta buenisimo. En
cuanto a la tahina, se encuentra en
tiendas especializadas; pero no se
rompan la cabeza, porque un paladar
occidental puede prescindir de ella
perfectamente.

Bueno, el doctor Jamal nos habla del
acompafiamiento tradicional del
hummus en su tierra de origen: cebo-
lla tierna. Y pan pita, claro. O pita, a
secas, pero no ‘pan de pita’: es pan de
trigo, hecho con su harina, sal, agua y
levadura; la planta llamada pita es una
variedad de agave, pero del agave sale
mezcal o tequila, no pan, al menos que
yo sepa.

Mira por donde hemos abierto otro
‘sésamo’: la conexién mexicana. Un
dia tenfamos en casa una bolsa de na-
chos y un bol de hummus, y usamos
los nachos como soporte. Magnifico.
A diferencia del pan pita, que tiene co-
mo ventaja su flexibilidad, los nachos,
rigidos, aportan un crujiente delicioso.

Nachos. Cuentan que nacieron en
México, cuando un mesonero dio a
unos clientes tardios lo que tenia: toto-
pos (trozos de tortilla de maiz fritos) y
queso. Al parecer, les gust6, y una se-
fiora pregunt? al tabernero, que se lla-
maba Ignacio: «(como se llama?». El
penso que le preguntaban su nombre,
no el del plato, y contest6: «Nacho».
Como dicen los italianos, «se non ¢
vero, ¢ ben trovatoy»; por lo menos, es
divertido.

Mis posibilidades: cubrir la superfi-
cie de su hummus con pifiones tosta-
dos en mantequilla. Si el sésamo sabe
mas que nada a nuez, el pifién aporta
otro sabor. Lo que estd claro es que to-
das estas semillas ganan un montén si
se tuestan ligeramente en la sartén, en
seco: despliegan mucho més su aroma,
que es, con su textura, de lo que se tra-
ta. También es un contraste muy agra-
dable usar rodajas de pepino, refres-
cantes y crujientes, a modo de cucha-
rillas.

En fin, entre nosotros lo mas usual
es rociar el hummus con un hilo de
aceite virgen y espolvorearlo con pi-
menton; queda mas bonito, pero el pi-
menton, en mi opinidn, desvirtia el
sabor que uno espera de la crema de
garbanzos.

Va en gustos, como casi todo, que en
cocina no deberia haber ortodoxias ni
mucho menos fundamentalismos, que,
aunque se diga que de gustos no hay
nada escrito, si que lo hay, y mucho;
hay que ir al sentido biblico de «asi es-
t4 escrito» para interpretar esa fraseci-
ta, ese topicazo.

Antes de pronunciar el ‘ciérrate, sé-
samo’ de esta cronica, déjenme recor-
dar a mi amiga Nines Arenillas, esposa
del gran ‘Punto y Coma’ (Victor de la
Serna y Gutiérrez-Répide). Ella reivin-
dicaba, frente al término ‘sésamo’, que
viene del latin sesamum y del griego
sesamon, el espafiolisimo ‘ajonjolf’,
que procede del drabe andalusi aggul-
gulin.

Covarrubias llama al ajonjoli «ale-
griax; y, en efecto, unas semillas de
ajonjoli son, muchas veces, la alegria
de un pan, de un pastel, de una salsa,
de un rebozado... En fin, lo dicho: ce-
rremos el sésamo, que, por cierto, en
‘Las mil y una noches’ da mucho jue-
£0, y no s6lo gastronémico.

Desde La Merced
por Patricia Bermejo*

‘It meant a
lot to me’

i corazon esté felizmente di-

vidido. Dicen que cuando sa-

les de tu casa a vivir a otro

pais y tienes la suerte de im-
pregnarte de una experiencia afortuna-
da, tu corazon ya no pertenece por
completo a tu origen nunca mas. Re-
cuerdo con agrado 2002. Recién acaba-
da la universidad, tuve la suerte (la que
td te buscas respaldada también por el
azar) de lograr una beca en ‘Great Bri-
tain’ (Gran Bretafia), en concreto en
‘England’ (Inglaterra), una de sus tres
naciones, donde ahora esta alojado la
mitad de mi corazén. He vivido en en
este pais maravilloso cuatro afos, pais
de gente muy correcta y discreta en un
primer contacto, pero que poco a poco
se abren a ti, con un corazon generoso
y para toda la vida.

Entonces no sabia cocinar. Mi madre
siempre se ocupaba de hacer una co-
mida excelente. La llamaba cada noche
para aprender a cocinar en la distancia.
Afortunadamente soy una persona
‘Foodie’, a la que le encanta la gastro-
nomia, por lo que en poco tiempo me
di cuenta de la gran riqueza de Reino
Unido. Empecé a descubrir sus super-
mercados y ‘farmer’s markets’ (merca-
dos de agricultores en la calle) con
mucho agrado. Adverti alimentos que
antes no habia visto, hoy mas comunes
en nuestros hogares, y combinaciones,
inimaginables para mi, la gran mayoria,
deliciosas. Alimentos ecoldgicos y pre-
mijum. Todo nuevo para mi por enton-
ces. Chirivias, boniatos, araindanos
azules y sus espectaculares muffins te-
fiidas de un milagro azul al abrirlas,
arandanos rojos americanos (‘cranbe-
rries’) sin los que hoy no concibo un
asado de ave o una simple ensalada de
mi cena diaria, brocoli, por entonces
casi desconocido en Espaiia, una gran
variedad de tés, ‘English Breakfast tea’
(té negro para el desayuno), ‘Classic
tea’ (té clasico), el ‘Earl Grey, mi favori-
to’ (al parecer de un Conde llamado
Grey), el ‘Darjeeling’ (el té mas caro
del mundo que se cultiva en el Himala-
ya), ‘Green tea’ (té verde, sin fermen-
tar) y un largo etcétera. Panes de mol-
de deliciosos, multicereales, de pasas y
nueces, de lino, centeno, manzana y ca-
nela. Sus sandwiches de pepino o de
attin y mayonesa. El ‘Sunday Roast’ o
asado del domingo con sus salsas de
menta para el cordero, de rabano o pan
para la ternera, de manzana para el cer-
do y de ‘cranberries’ para las aves.
Quesos Cheddar, Wensleydale o Stil-
ton. Una larga lista y una vida de re-
cuerdos deliciosos. Ahora soy profeso-
ra de Cocina y Pasteleria en la escuela
de Hosteleria de Soria. Me dedico a lo
que mds me gusta, cocinar ensefiando.
Y ademas formo parte del Proyecto Bi-
lingtie en Inglés, en el que tengo la
oportunidad de realizar eventos como
el del pasado curso, cuando celebra-
mos un ‘Vintage Afternoon Tea at
eight o’clock’, cena homenaje a la Gas-
tronomia Hindu o a la Anglosajona.

*Patricia Bermejo es profesora del
proyecto bilingtie Dico de La Merced
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A lo que hemos llegado...
por Heraldo

Contamine el
mar mientras
se afeita

LOS productos cosméticos y de lim-
pieza cotidianos contienen enormes
cantidades de particulas de plastico,
que son liberadas al medio ambiente y
amenazan a la vida marina, seglin una
investigacion de la Universidad de
Plymouth publicada en ‘Marine Pollu-
tion Bulletin’, que ha mostrado que ca-
$1100.000 pequeiias «microesferas» -
cada una de una fracciéon de milimetro
de didmetro- podrian ser liberados en
cada aplicacién de determinados pro-
ductos, como exfoliantes faciales.

Las particulas se incorporan como
agentes de carga y abrasivos, y debido
a su pequefo tamarfio no pueden ser
interceptadas por los sistemas conven-
cionales de tratamiento de aguas resi-
duales, y acaban liberadas en rios y
océanos. Los investigadores estiman
que esto podria resultar en un maximo
de 80 toneladas de residuos de micro-
pléstico que entran en el mar todos los
afios por el uso de estos cosméticos
s6lo en el Reino Unido.

«Mientras el estudio avanzaba, yo
estaba muy sorprendido al ver la can-
tidad de microplésticos en estos cos-
méticos cotidianos. Es muy poco lo

El Ciclope por Luis Angel Tejedor

Los espacios

naturales

precisan un
mayor detalle

Un paseo junto al Duero a
su paso por la capital es
un lujo que no cuesta di-
nero. Pero el paisaje ‘cin-
co estrellas’ queda empa-
fiado por estampas como
la de hoy, en la calle Nues-
tra Sefiora de Calatafiazor.

que el consumidor puede hacer para
prevenir esta fuente de contamina-
ciény, declard a Europa Press Imogen
Napper, el principal autor del trabajo.

Los microplasticos se han utilizado
para sustituir materiales exfoliantes
naturales en los cosméticos y se han
detectado en una variedad de produc-
tos tales como limpiadores de manos,
jabones, pasta de dientes, espuma de
afeitar, bafio de burbujas, protector
solar y champu. Hay unas 700 espe-
cies de organismos marinos en los
que se han encontrado desechos mari-
nos, sobre todo plastico.

Es tiempo de...
Por David Navarro

Plantas que
embellecen

NO siempre es facil decorar con vege-
tales, porque es importante elegir bien
las especies para que no destaquen
por un tamafio desmesurado o unas
necesiades muy dispares. Por ejemplo,
serfa ridiculo tener una palmera gran-
de en una habitacién pequeiia, o colo-
car unos diminutos cactus en un gran
salon y esperar que aporten algo al
conjunto. {Qué estilo quiero? La res-
puesta a esta pregunta resolvera mu-
chas dudas. Lo mejor es pensar qué
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pueden aportar las plantas al conjunto
de la habitacion. Si tenemos un salon
clasico de mueble recto, lo mejor es
anadir algin ejemplar que dé una nota
de color: la zamioculcas, la dracena o
el coleo son buenas opciones; sin em-
bargo, si nuestro estilo va hacia lo di-
ferente y nos gustan los colores y el
disefio vintage, la palmera es nuestra
amiga, en especial la kentia. Otra plan-
ta que se ha puesto muy de moda y
arrasa en las revistas de decoracion es
el ‘Ficus lyrata’ (en la imagen), por sus
grandes hojas. Precisamente, los ficus
son arboles de interior muy agradeci-
dos. Los ‘variegata’ se mantienen pe-
quefios, y son perfectos para estancias
modestas en apartamentos. Pero si
disponemos de un amplio espacio, un
‘Ficus benjamina’ nos aportard volu-
men y presencia. Sus cuidados son
sencillos, pero hay que cuidar de que
no le ataque la arafia roja.

La Soria encontrada
por Manuel Melendo

Nuestra Senora
del Rivero y
San Esteban

abian que la Concordia de

Nuestra Sefiora del Rivero esta

constituida por 28 pueblos y es

una de las mas importantes de
la provincia de Soria? Una de las advo-
caciones marianas de mas peso en la
provincia de Soria es la de Nuestra Se-
fora del Rivero, con una concordia
muy numerosa, constituida por 28
pueblos, y que ya desde antiguo se re-
unian en San Esteban de Gormaz, en
laIglesia de la Virgen del Rivero para
rogativas que se hacian en casos de
una necesidad publica, como por
ejemplo, una pertinaz sequia. La ulti-
ma de estas rogativas tuvo lugar en
1950. En la actualidad, cada primero de
mayo, los pueblos a los que correspon-
da representar a la Concordia, con sus
respectivos pendones y cruces, se reu-
nen en la villa de San Esteban de Gor-
maz. Comienza una procesion que en
los afos impares parte de la Iglesia de
Nuestra Sefiora del Rivero y en los pa-
res del templo parroquial de San Este-
ban, concluyendo en el contrario del
que parte, donde se celebra la Eucaris-
tia. Las Fiestas de San Esteban de Gor-
maz son en Septiembre, en honor de
la Virgen del Rivero y del Cristo del
Consuelo. El siete de Septiembre por
la tarde los vecinos de la Villa, co-

La iglesia del Rivero. HeraLDO

mienzan la subida a la iglesia de Nues-
tra Seflora del Rivero, hasta donde lle-
gan para abarrotar el templo. Después
de una multitudinaria ofrenda de flo-
res, alas diez de la noche, los vecinos
del pueblo entonan una emotiva salve.
A su término, comienzan un desfile al
ritmo de las charangas y de la Banda
Municipal, que cierran las pefias y las
autoridades, que termina en la Plaza
Mayor, donde se forma un gran circu-
lo para bailar la rueda.

El dia ocho, fiesta de la Natividad de
la Virgen, se retinen en la Plaza Ma-
yor, los miembros de la Corporaciéon
Municipal, las autoridades provincia-
les que asisten a la fiesta y la reina y
damas de las fiestas ataviadas con
mantilla. Precedidos por la Banda,
vuelven a subir hasta el templo de la
Virgen, donde tiene lugar una solem-
ne misa. Los detalles sobre estos actos
son contados por Ana Abajo en su li-
bro ‘Romerias de Soria’.

El templo de Nuestra Sefiora del Ri-
vero es un magnifico ejemplo de ro-
manico porticado, de finales del siglo
X1 o principios del XII, cuya galeria
porticada esta compuesta por nueve
arcos de medio punto, con sencillas
columnas, con capiteles de clara in-
fluencia oriental. Edificado sobre una
iglesia anterior, es nombrada por Al-
fonso X El Sabio, en las ‘Cantigas de
Santa Maria’, donde hace alusién a un
caballero, cuyo nombre segtin unas
versiones es Fernan Antolinez o Vidas
Pascual segtin otras. Este noble solda-
do es protagonista de una antigua le-
yenda medieval, segtin la cual no asis-
ti6 a la batalla contra él ejercito mu-
sulmdn, por asistir hasta el final a to-
dos los oficios religiosos que se cele-
braban en la iglesia, olvidando sus
obligaciones militares. La Virgen, para
evitar la deshonra de tan piadoso ca-
ballero, envi6 un angel, que tomo su
lugar, y que logro la victoria sobre los
infieles. Asombrados, los cristianos
felicitaron a Ferndn Antolinez, cre-
yéndole el héroe de la jornada a la vis-
ta del estado en que quedaron sus ar-
mas después del combate.

Este curioso milagro se recuerda en
una inscripcion del siglo XII que apa-
rece en una lapida sepulcral ubicada
en la galeria porticada de la Iglesia de
Nuestra Sefiora del Rivero, y que dice
lo siguiente: «Aqui yace Pascual Vi-
vas, cuyas armas participaron en la ba-
talla estando él en misa».

| 07



