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9CELEBRANDO EL ESPÍRITU DEL BAR ALEGRÍA: 125 AÑOS DE TAPASFerran AdriàConozco a Tomás Abellán desde que nació. Su padre, Carlos Abellán, fue uno de los primeros bullinianos. Estuvo con nosotros a ﬁnales  de los ochenta, y estoy muy orgulloso de que su hijo haya seguido la estela de la restauración y de que se convierta en una referencia para nuestra ciudad.Que este libro trate sobre el Bar Alegría me llena de ilusión por mi relación con el mundo de las tapas. Siempre he dicho que uno de los signos de identidad de Barcelona es todo lo que rodea a las tapas,tanto las tradicionales como el concepto de gastrobar que nació en nuestra ciudad a mediados de los 2000. No quiero olvidar al pionero en este concepto, Dídac López, quien a ﬁnales de los noventa convirtió La Estrella de la Plata en una referencia para el sector. Pero, ahora, hablemos del Bar Alegría.125 años de barra. Muy pocos locales en nuestra ciudad pueden presumir de tal longevidad, por lo que merece ser analizado y celebrado. Hijo del barrio de Sant Antoni, un barrio de tapeo por excelencia, el Bar Alegría ha sido una referencia desde sus inicios. Estoy seguro de que el espíritu del primer Alegría tiene mucho que ver con el espíritu del actual. Ir de tapeo no es solo una forma de comer; es una manera de entender la vida, a way of life.Entrar en el bar es descubrir cómo nos gustaría que fueran todos  los lugares de tapas en Barcelona: un ambiente canalla, divertido  e informal donde se comparten maravillosas recetas como los mejillones, el bikini y la ensaladilla ejecutadas a la perfección por todo el equipo. El establecimiento y el servicio van de la mano. Siempre digo que el servicio es tan importante, o más, que la comida, y en el Alegría te hacen sentir como en casa. Y, cuando llega el buen tiempo, la terraza es un lugar extraordinario para vivir y disfrutar  de Barcelona.Tomás, muchas felicidades y muchas gracias por devolver el Alegría  a la ciudad de Barcelona.
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15CARTA DE MARIAMaria Cortes MaciàEn el país con más bares y restaurantes del mundo, ¿cuántos pueden decir que nacieron en su propio bar? Pero no como algo que se dice bromeando, exagerando, hablando por hablar, sino de verdad: haber nacido en el mismo bar que abres al público cada día. Subir la persiana y ver el sitio en el que naciste. Cada día. Todos los días. Desde niña. Me llamo María y yo sí puedo aﬁrmar que regenté el bar en el  que nací. A veces alguien aﬁrmaba que yo era hija del Alegría, y, aunque no es exacto decirlo, tampoco falta a la verdad. En realidad, esta es una historia que pocos clientes del bar conocen: yo nací en el altillo del Alegría cuando este aún no formaba parte del bar, pero ahora sí que se usa e incluso han puesto allí mi mesa favorita, una desde la que se ve la calle y a la gente que pasa. La mesa desde la que ves Barcelona está justo en el sitio en el que nací. Ahora voy menos al Alegría de lo que me gustaría, porque las piernas me juegan malas pasadas, pero siempre que voy siento como si entrara en casa.Nací en 1929. No hace falta saber mucho de números para adivinar que me acerco al siglo de edad. Han pasado muchas cosas desde entonces. Recuerdo algunas. Otras se emborronan en mi memoria. A veces es diícil distinguir lo que me han contado del bar y lo que yo misma viví, pero voy a intentar contar lo que sé  y lo que recuerdo. Ahora vivo encima del que fue el bar de mi familia durante tantísimos años. Mi madre nunca quiso alejarse mucho de él.  No sé la razón, no sé si es porque le gustaba este barrio o porque no quería alejarse del Alegría. Supongo que al ﬁnal uno puede hacer una de dos cosas: o alejarse todo lo posible de casa o quedarse muy cerca de ella. A mí me gusta estar cerca de mi otra casa. Es un sentimiento extraño: estar en casa al lado de casa. Es algo que solo sucede cuando tienes dos casas y quieres a las dos por igual. 
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16Como venía diciendo, nací en 1929 y estudié con las salesianas.  En 1936 quemaron mi colegio. Mi padre se fue a la guerra. Nos pasó lo que les pasó a muchas familias. Pero no me han pedido que hable de la guerra, me han pedido que hable del Alegría. El Alegría es el bar que fundó mi abuelo en 1899, pero no fue el primer bar que tuvo mi abuelo porque antes del Alegría tuvo otro al ﬁnal de las Ramblas. Las Ramblas era un sitio complicado y, cuanto más bajabas hacia el mar, más complicado se volvía.Sucedió que mi abuelo vio una oportunidad (no voy ahora a contar toda su historia, porque para eso necesitaría otro libro, pues mi abuelo hacía muchas cosas) y cogió este local que tengo debajo de mí. Su mujer, mi abuela, era una persona cuya familia se había pasado un siglo labrando las tierras de otro. Había llegado a dormir bajo el tablón de un colmado y había decidido que no quería perpetuar la tradición familiar y que quería tener algo suyo. Ella fue quien enseñó a cocinar a mi madre y a ella se debe que, desde sus inicios, el Alegría tuviera fama de ser un lugar donde se comía bien. Porque mi abuela cocinaba muy bien y mi madre cocinaba casi tan bien como mi abuela. Uno de nuestros clientes más ﬁeles era Bohigues, el señor que diseñó las fuentes de Montjuic. Un día nos dijo que venía porque dábamos de comer pronto y que en ningún bar le daban la comida a esa hora. Venía siempre a comer a la una y se comía lo que había. Era un señor muy amable.Hacíamos comida antigua. Bueno, me han dicho que ahora ya no la llaman así porque hay cocineros que vuelven a hacerla, pero hace setenta años era la comida que hacíamos: el fricandó, la zarzuela 






17(cuando era con langostinos), la ópera (cuando era con langosta) y, sobre todo, las tortillas. Es verdad que preparábamos muchos bocadillos porque venían muchos trabajadores, pero lo que yo cocinaba más, sobre todo por las mañanas, porque todo el mundo  lo pedía para desayunar, eran las tortillas.Tengo que aclarar que yo no quería cocinar, no me gustaba.  Pero estaba allí para ayudar y en mis tiempos no preguntabas y no decías «no quiero». Si tu madre te decía que tenías que ayudar, tú ayudabas sin rechistar. Así que diría que mi primer contacto con la cocina fueron las tortillas: las hacía de calabacín, patata y cebolla. De judías y butifarra, de alcachofas. Y está mal que lo diga yo,  pero me salían deliciosas. Me quedaban realmente bien. También cocinaba un bacalao muy rico. Por supuesto, también hacíamos paella. Debo decir que hubo un momento en que dejamos de cocinar.  Fue culpa de mi padre, que era un hombre al que le gustaba la vida alegre. Mi madre, que se pasaba el día trabajando y veía cómo se  iba todo el dinero que ganábamos con los platos que ella cocinaba, pues mi padre se lo gastaba, dijo «¡basta!».Pero un día abrieron una peluquería al lado, y venían muchos de  sus clientes al bar. Por eso empezamos a cocinar de nuevo. En ese momento fue cuando aprendí a cocinar de verdad. Me acuerdo  de una pescadera que un día me trajo un pescado que estaba muy de moda en Madrid. Era una mujer increíble: cuando murió hizo que todos los asistentes al funeral se bebieran una copa de cava a su salud. El pescado que me trajo, me acuerdo bien, eran un par de besugos. Me dijo: «María, vas a hacer estos besugos con una receta que voy a darte. Le vas a poner mantequilla y aceite, el jugo de dos naranjas y dos trocitos de naranja y los vas a meter al horno».  Aquel día, vino uno de los jefes de mi marido. Se lo comió y le encantó. Y por culpa de aquel besugo empecé a cocinar mucho más de lo que yo hubiese querido.Esto no tiene mucho que ver con el Alegría, pero sí con la comida:  un día solo comí percebes. Es lo que más me gusta del mundo:  los percebes. Si hay percebes, no necesito nada más.Cuando me dijeron si podía escribir algo para un libro sobre el Alegría porque el bar cumplía 125 años, pensé qué podría decir yo que a alguien le pudiera interesar. Después pensé en el paso del tiempo, lo rápido que va. Pero, sobre todo, pensé en que me gusta mucho que le vaya bien al bar, le tengo mucho afecto. Mis hijos no lo querían, tenían otros planes y a mí me parece bien. Por eso me alegré 
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