por el
Maestro Sollastre

Otras cocinas carpetovetonicas

A SENALABA EL SOLLAS-
Ytre en su retorno las si-
militudes existentes entre
gastronomia y geologia. Sin
embargo, no ponia ejemplos
comprobables en la actuali-
dad hasta que, repasando sus
notas para conmemorar los
cien nimeros de esta pres-
tigiosa revista, cayé en la
cuenta de la existencia de un
viejo restaurante madrilefio,
Sobrino de Botin, con casi
trescientos afios de servicio
ininterrumpido en la calle
de Cuchilleros 17.

Es verdad que este esta-
blecimiento —mads conoci-
do por los forasteros que por
los lugarefios— no destaca-
ria entre la innumerable lis-
ta de fogones madrilefos si
no fuera por su longevidad
y su inclusién en toda suer-
te de guias —sean estas im-
presas o cibernduticas—. En
efecto, su cocina tradicional
—sopas de ajo y cochini-
llo— hace tiempo que dejé
de atraer a los habitantes de
la Villa y Corte, aunque si-
gue deleitando al oriental
provisto de cualquier arte-
facto susceptible de captary
reproducir imagenes. Si quie-
re apreciarse la industriali-
zacion del cochinillo, reco-
miendo una visita a la web
del restaurante donde se vis-
lumbran decenas de toston-
cillos preasados dispuestos
para el ultimo toque. Lsti-
ma que el genial Goya, de
quien se dice que estuvo de
lavaplatos aqui, no inmor-
talizara en alguno de sus
lienzos la maravillosa bode-
ga de ladrillo visto que al-
berga uno de sus multiples
comedores. Un dltimo avi-
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so para posibles clientes: se-
pan que su mend de la casa
(gazpacho/sopa de ajoy co-
chinillo asado) alcanza la
muy respetable suma de
40,20 euros. En fin, estan-
do tan cercano a Las Cuevas
de Luis Candelas no es ex-
trafio que te atraquen de tal
manera.

mino municipal de Horna-
chuelos (Cérdoba) las ins-
talaciones del Almacén Cen-
tralizado de Residuos de
Baja y Media Actividad de
El Cabril. Alli, a los pies de
la Sierra Albarrana, se en-
cuentra, junto al restaura-
do poblado minero, una re-
sidencia destinada a dar re-

José Carlos Ruiz y su equipo, en la cocina de El Cabril.

Con la brdjula hacia el sur
Podria pensarse que no exis-
te mds cocina que la que se
practica en Madrid, dado que
hasta ahora este Sollastre no
ha desplegado su tenedor y
cuchara fuera de la capital de
las Espatias (qué bonita acep-
ci6n plateresca), pero, apro-
vechando alguno de sus via-
jes para conocer las instala-
ciones que opera la empresa
que le permite llenar la an-
dorga, ha probado la culina-
ria de diversas zonas de la
Peninsula que pasa a co-
mentar a continuacion.
Sabido es que desde 1992,
afio fantistico del pasado
siglo (Olimpiadas, Expo,
AVE), Enresa inauguré y

puso en marcha en el tér-

poso a las visitas —de trabajo
o de holganza— que se su-
ceden desde entonces. Pues
bien, en dicha residencia
funciona desde el principio
una cocina destinada a pro-
porcionar sorpresas culina-
rias que, Bernardino, en una
primera época, y José Car-
los, en una segunda, se vie-
nen ocupando de cantar al
oido de los desfallecidos re-
sidentes.

La cocina que se practi-
ca es de una calidad y ho-
nestidad incuestionables.
Ademis de los productos se-
rranos (venado o jabali), pre-
parados en sus diversas for-
mas, el Sollastre ha descu-
bierto platos memorables,
como el salmorejo de espé-
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rragos verdes (con un pun-
tito de amargor derivado de
su recolecta natural en el
campo) y la alboronia (pre-
paracién insuperable a ba-
se de calabacin, berenjena,
tomate, cebolla y patatas).
Aunque para ser sinceros,
este viejo Sollastre disfruta
como un gigante con el de-
nominado “plato combina-
do” de los viernes: dos hue-
vos fritos con sus puntillas,
unos pimientos verdes, pa-
tatas y un chorizo.

En postres, la preparacién
de un tiramist Gnico deja de
lado otros platos —de ela-
boracién casera—, como la
tarta de queso o el pudin.
Acabado el almuerzo, pue-
de uno —si tiene tiempo
disponible— deleitarse con
las vistas que una pequefia
terraza le proporcionard,
mientras saborea un café.

Antes o después de visi-
tar El Cabril, es plaza de
obligado paso la de Cérdo-
ba. La ciudad de la Mezquita
—obra irrepetible y conser-
vada desde los tiempos del
Califato— no puede dejar
de ser “degustada” en algu-
no de los numerosos esta-
blecimientos que la salpican
en cualquiera de los barrios
que la constituyen.

Tabernas cordobesas

El visitante debe perderse
por su inmenso casco histé-
rico y probar sus afamados
caldos de las vecinas Mori-
les o Montilla, junto a algu-
na de las innumerables ta-
pas que les servirdn en las
decenas de tascas que aso-
man en cualquier trayecto.
Es la taberna una institucién
cordobesa que supera am-
pliamente su definicién co-
mo establecimiento que ex-
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pende bebidas. La mejor
guia existente es la escrita
por mi buen amigo Manuel
Lépez Alejandre, impulsor
de El Aula del Vino,y alma
mater del saber enolégico
andaluz y espafiol. Piérdan-
se entre sus paginas y dé-
jense guiar por el conoci-
miento de Manuel.

No obstante ese com-
pendio del saber, permitan-
me que comparta con uste-
des alguno de los lugares que
este Sollastre suele frecuen-
tar en sus NUMerosos viajes
a Cérdoba.

Conviene empezar en el
centro de la ciudad para lue-
go ir deambulando hacia

cualquier lugar. Alli, al lado
de la Plaza de las Tendillas

estd la Taberna de San Mi-
guel, también conocida co-
mo E/ Pisto. Con un medio
natural en la mano (que no
es un pase taurino, sino un
catavinos colmado de fino
de la tierra), déjense acon-
sejar por David a la hora de
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Manolo Carrasco, dueiio del Bar Correo, tira una caiia con precision.

pedir una tapa. Son famo-
sas sus “perdices” (lechugui-
tas fritas con ajo y vinagre),
asi como sus huevas servi-
das en diferentes prepara-
ciones. Les recomiendo,
aunque estén acodados en el
mostrador, pasar a visitar su
abigarrado patio, repleto a
todas horas de personal avi-
do de charlar y beber en es-
ta atmdsfera desenfadada.

Cruzando la plaza de las
Tendillas camino a la Mez-
quita, casi en la esquina de
Jestis Maria y Malaga, estd
un establecimiento cuya
clientela ocupa toda la calle,
dado lo diminuto del mis-
mo. Se trata del Bar Correo,
en el que se tira la mejor
cerveza de Cérdoba, liqui-
do que, debido alos rigores
del estio cuasi permanente
de la ciudad, es de obliga-
da consumicién. Abierto en
1931, lo regenta hoy Ma-
nolo Carrasco, nieto del
tundador.

Bajando hacia la Mez-
quita desde las Tendillas nos
encontraremos, en el nime-
ro 7 de la calle Judios, con
otra popular bodega, la de
Guzmidn, que expende sus
propios vinos, dado que la
familia posee vifiedos en la
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Sierra de Montilla. Su olo-
roso seco merece un medio
acompafiado de un buen
queso curado. A Guzmidin
hay que ir con tiempo, pues
es lugar de tertulias —pro-
pias o ajenas— en las que el
forastero nunca serd mal re-
cibido. Ademis, si se es afi-
cionado a los toros, en esta
bodega reside la Pefia Fini-
to de Cérdoba, torero que
aun sigue lidiando pero sin
gran confianza, habiendo
quedado relegado a plazas
andaluzas (y eso que duran-
te dos afios ocup6 cartel con
el fenomenal José Tomis).

Asi en la tierra

como en el cielo

Siguiendo nuestro paseo, y
ya cerca de la entrada de la
Mezquita, en el recoleto ca-
llején de Medina y Corella,
se encuentra otro venerable
santuario cordobés. Se trata
de La Bacald, a cuyo frente
estd Pepe Romero. El fino,
traido de las Bodegas San
Pablo de Moriles, acompa-
fia perfectamente a las tapas
de garbanzos con espinacas
que prepara primorosamen-
te la esposa de Pepe. Lo de
santuario tiene que ver no
solo con que en sus bévedas
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estuvo antiguamente uno de
los pésitos del Cabildo Ca-
tedralicio, sino con que tam-
bién es uno de los lugares
preferidos —como puede
corroborar este Sollastre—
de la curia cordobesa. No es
raro encontrarse con alguno
de los venerables curiales,
vestidos con sus trajes tala-
res o con los més cémodos
clérimans, elevando los cdli-
ces terrenales, acompafiando
las tapas que salen de la co-
cina —a la vista del publi-
co— de La Bacala.

Por tltimo, en este reco-
rrido tasquero, permitanme
hablarles por escrito de la
Taberna de Juan Peria, aun-
que a este escribidor le gus-
ta mds llamarla 7aberna de
Juan Perro, por lo que a con-
tinuacién les contaré. Abre
sus puertas este estableci-
miento muy cerca del Hos-

tras evitar las dentelladas de
Juan o su fiel Mliguelito, dis-
ponganse a disfrutar de uno
de los mejores locales del
centro —exterior— de Cér-
doba. Unas cuantas mesas
adosadas a las dos paredes
medianeras —que no dan
para mas alld de unos cua-
renta comensales— pro-
porcionardn refugio a quien
a ellas se acomodare. Lo
abigarrado de la decoracién
—Illaves, bastones, cerrojos,
etcétera— no deberd dis-
traerles de los platos que lle-
guen a su mesa. No espe-
ren ustedes ninguna saluta-
cién alegre de los posaderos
—no parece costumbre de
ninguna tasca, pero aqui se
eleva a la categoria de in-
conmensurable— y vayan
pensando en lo que van a be-
ber. Tiene Juan una bodega
bien surtida, pero yo reco-

Taberna de Juan Peiia, famosa por su marisco y sus ortiguillas.

pital de la Cruz Roja, cami-
no a la Puerta de Almodé-
var, enfrente de la comisaria
de policia —quién sabe si
premonitoriamente— y al
lado de una casa de juegos
—por si fuera necesario em-
pefiar la camisa para liqui-
dar sus cuentas—. Si tienen
suerte de encontrar sitio, y

miendo dejarse llenar el ca-
tavinos con el fino que des-
cansa en la tradicional jarra
de metal, que maneja con
consumada habilidad Mi-
guel. El liquido elemento
procede de las renombradas
Bodegas de Delgado vy, da-
do el consumo cotidiano que
se realiza del mismo, siem-
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pre se encuentra en su pun-
to. A eleccion del cliente
puede tomarse fresquito o na-
tural, siendo esta segunda
opcién la que permite apre-
ciar mejor su limpida elabo-
racién.

En cuanto al acompafia-
miento de la bebida, prepa-
rense para disfrutar de un
escogido elenco de produc-
tos. Si es temporada, en-
contrardn las Gnicas ortigui-
llas que se pueden encon-
trar en Cérdoba. Por no
hablar de su marisco —gam-
ba o langostino— prepara-
do (plancha o cocido) en su
justo punto. No se dejen se-
ducir por la verborrea de Mi-
guel y eviten las bocas de la
Isla (mucho trabajo para el
rendimiento que se obtie-
ne). Y por supuesto, exijan
que se les deje encima del ve-
lador de marmol un exqui-
sito plato de berenjenas fri-
tas (en tiras, a diferencia de
la preparacién normal) co-
mo nunca habrin probado.
Con algun plato de chacina,
habrin compuesto un muy
sabroso mend. Los postres,
normalmente por cuenta de
la casa, se circunscriben a
unas pequefias porciones de
pastel cordobés (relleno de
cabello de dngel), acompa-
fiadas de un Pedro Ximé-
nez correcto. A la hora de la
cuenta, olvidense del pldsti-
co, pues aqui solo se acepta
dinero contante y sonante, y
ademds —si no se ha sido
precavido a la hora del ma-
risco— la dolorosa puede al-
canzar escalas elevadas.

No crean los lectores, lei-
do lo anterior, que este so-
llastre desestima este local.
Al revés, como buen maso-
quista del trato de Juan, vuel-
ve y vuelve, aunque se jure
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cada vez que va que esa se-
rd la ultima. No se olviden,
si Juan estd de humor —en
rarisimas ocasiones—, de in-
tentar acceder a los vastos
conocimientos flamencos de
los que es guardidn.

Restaurantes de renombre
Pero sepan que en Cérdoba
también existen restauran-
tes de postin. En efecto, aun-
que la tradicién obliga a co-
nocer las tascas cordobesas,
no se puede dejar de visitar
alguno de los restaurantes
mds renombrados entre pro-
pios (cordobeses) y extrafios
(turistas y demds badulaques
pretenciosos).

Y aqui, el Sollastre no
puede dejar de mencionar al
compendio de toda la ofer-
ta tradicional cordobesa.

Es verdad que este mar-
mitén tiene su brdjula orien-
tada dnicamente hacia E/
Churrasco (vecino de la fa-
cultad de Filosofia y letras),
pero pueden ustedes estar se-
guros de que no se sentirin
defraudados si deciden ha-
cer una parada en este local.
Si pueden elegir sitio entre
los numerosos comedores en
que se distribuye el local, no
dejen de solicitar plaza en £/
limonero. Por varias razones,
y no es la menor la de poder
ser atendidos y obsequiados
por un ddo irrepetible en la
restauracién cordobesa: Iba-
fiezy Angel, o Angel e Tba-
fiez, pues tanto monta, mon-
ta tanto. Esta pareja les orien-
tard —mejor que la muy
ilustrada carta— por los ve-
ricuetos de su excelsa coci-
na. No se dejen seducir solo
por los irreprochables cortes
de carne que el nombre del
restaurante pueda sugerirles.
Aqui encontrarin ustedes los
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pescados mis frescos de la
restauracién cordobesa (por
ejemplo, el rodaballo salvaje
que, como les dira Angel, ha
sido convenientemente do-
mesticado). Si son ustedes
amantes —como le ocurre a
este aprendiz— de esa hu-
milde hortaliza que es el to-
mate, pidan unas liminas del
mismo, aderezadas con al-
guno de los exquisitos acei-
tes de los que se enorgulle-
ce esta casa. Y, por supues-
to, no dejen de probar —si
es que son aficionados— los
exquisitos rifones a la plan-
cha. He de reconocer que en
ningdn otro lugar son del
agrado del Sollastre, pero

Ihaiiez y Angel, de EI Churrasco, donde se sirve lo mejor de la cocina cordobesa.

quizd serd porque esta casa
le ha ensefiado la honestidad
en el tratamiento de la ma-
teria prima.

Si son aficionados a la
carne, aqui podrin elegir to-
do tipo de cortes y prepara-
ciones basadas en los pro-
ductos provenientes de las
catas en el Valle de los Pe-
droches.

En cuanto a la bodega, st
disponen ustedes de buena
faltriquera, no echarin de
menos en su extensa carta
de vinos ninguna comarca

espafiola (aunque Rafaeli-
to no se atreve con las ulti-
mas elaboraciones de la afa-
mada, en Francia, denomi-
nacién de Toro). Como no
les puedo dejar de reco-
mendar algin caldo, pidan
ustedes un rioja de la bo-
dega Lealtanza.

En cuanto a los postres
—caseros—, deben probar,
si es de su agrado, el tocino
de cielo. Y para acabar —y
en este local si se aceptan
las tarjetas— pueden uste-
des seleccionar cualquier es-
pirituoso que les alegre las
papilas, pues su carta de li-
cores premium no les de-
fraudard.

Espero que esta primera
incursién fuera de Madrid
no les haya defraudado y es-
tén dispuestos a acompanar
—en los préximos cien nd-
meros de EsTRATOS— 2 €s-
te Sollastre en su deambu-
lar AT y C por los diversos
lugares de esta piel de toro
llamada Espafia (salvando
la parte de nuestros vecinos
y amigos portugueses).

Sean felices y celebren
estos cien primeros nime-
ros AT y C (a tenedor y cu-
chara). [ |
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