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		Nota importante

			En este libro todas las cantidades están expresadas en gramos, incluso los líquidos, ya que yo acostumbro trabajar con una báscula y me resulta más cómodo pesar todos los ingredientes que medir unos y pesar otros.

			  


			 

			 

			 

			A todos nuestros lectores de Instagram que,

			desde hace más de cuatro años, esperan cada domingo

			a las siete de la tarde para leer uno de mis relatos


	


		

			PRÓLOGO

			Cocinar es un acto de amor.

			También lo es escribir.

			Y ambos son, esencialmente, el mismo.

			Piensa en la técnica necesaria para preparar un plato excelso. El mejor de los platos posibles de un restaurante con tres estrellas Michelin. Requiere de ingredientes selectos, una preparación cuidadosa, unas habilidades adquiridas, una ejecución esmerada.

			Y ahora piensa en lo que hace falta para preparar un huevo frito con puntilla como los que te hace tu madre o los que tú les preparas a tus hijos.

			Puede que parezca, desde fuera, que el primer plato es mucho más valioso que el segundo. Y no es cierto. Tal vez sea más caro, pero el milagro culinario del huevo frito con puntilla hecho con amor no le va a la zaga en valía.

			¿Y qué me dices de la sopa de madre? Mi recuerdo de la sopa de madre es que, al llegar del colegio muerto de frío, con el estómago apurando los restos del bollo engullido rápido en el recreo, ese plato de sopa me estaba esperando y me recomponía el cuerpo para lo que quedaba de día. Eso no lo reemplaza la sopa más cara del mejor restaurante.

			Escribir es un acto de amor, como cocinar, y requiere de técnicas idénticas. Y cualquiera que conozca a Su sabe que tiene amor para dar y tomar. Talento, por supuesto, y una capacidad innata para comunicar. Pero, sobre todo, tiene amor. Un amor por la cocina, que se traduce, casi sin esfuerzo, en un amor por la palabra escrita.

			En estas sesenta historias vas a encontrar relatos que te harán pensar, soñar, recrearte en las palabras y encontrar sabores delicados, familiares, regeneradores. Pero sobre todo vas a encontrar amor. Amor a raudales, amor entre fogones, amor entre palabras.

			Y no hay, querido lector, nada más valioso que eso.

			JUAN GÓMEZ-JURADO
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		  FUERA DE AGENDA

			Llevo más de veinticuatro años trabajando en un hospital. Soy enfermera, hago lo que me gusta y salvo contadas ocasiones, que alguna hay, me siento bien haciendo mi trabajo a diario, aunque mis compañeras me digan que me implico en algunas cosas más de la cuenta, cosa poco productiva cuando quieres desconectar.

			Trabajo en dermatología y tengo mucho paciente mayor que ha pasado gran parte de su vida en el campo trabajando de sol a sol, en los tiempos en que la protección solar no era algo habitual. Mi agenda se va de hora cuando viene Aurora, una señora de setenta y ocho años, encantadora, muy mal del oído, pero con una mente clara y esa mirada tan inteligente en sus ojos azules que es imposible no empatizar con ella.

			Aunque su lesión en la piel de la nariz está prácticamente curada, la cito cada mes y siempre la dejo para el final. Nunca nos falta un tema para charlar: una receta olvidada, un paseo por algún sitio que no conozco, qué fue de esa mantequería de toda la vida que cerró hace poco... Analizamos también las rarezas de su vecina y terminamos repasando algo de política, tema en el que siempre estuvo implicada.

			Al final me quito la bata, recojo mi bolso y salimos juntas. Cuando le pregunto si quiere tomar algo, siempre me responde lo mismo: «Vivo a base de café con leche y no me entra uno más. Vamos a tomarnos un buen chocolate con una coca de patata, de esas tan ricas que hacen en la pastelería de la esquina».

			Y así acabamos todos los días 30 de cada mes. Al ver que se alargan las consultas, mis compañeras me preguntan qué le pasa.

			Yo sé lo que es y nada tiene que ver con mi especialidad: lo que le ocurre se llama soledad.

			Y solo yo sé su secreto: cada día se toca la pequeña herida que tiene con la esperanza de que no se le cierre nunca.

			  


			COCAS DE PATATA A MI MANERA

			Ingredientes 

			para 10 cocas

			Para el prefermento

			•100 g de harina de fuerza

			•50 g de agua

			•0,2 g de levadura fresca de panadero

			Para la masa de las cocas

			•230 g de patata cocida 

			•todo el prefermento

			•500 g de harina de fuerza

			•90 g de azúcar

			•110 g de huevo

			•100 g de aceite de oliva virgen extra

			•12 g de levadura fresca

			Para terminar

			•azúcar glas 

			 

			Preparación

			El prefermento

			1.Prepara la noche antes el prefermento mezclando los ingredientes. Déjalo reposar a más de 20 °C.

			 

			La masa de las cocas

			1.Al día siguiente, prepara un puré muy fino con la patata cocida. Yo la paso con el pasapurés y queda perfecto. Deja que se enfríe.

			2.Mezcla el puré de patata con el resto de los ingredientes y con el prefermento. Amasa durante unos 10 minutos.

			3.Deja fermentar 3 horas en un cuenco. 

			4.Divide la masa en porciones de unos 120 gramos y forma bolas con ellas.

			5.Deja fermentar de nuevo sobre papel de hornear en una bandeja durante otras 3 horas.

			6.Precalienta el horno a 190 °C con calor arriba y abajo y sin aire.

			7.Hornea durante unos 15 minutos aproximadamente.

			8.Deja enfriar en una rejilla.

			9.Espolvoréalas con azúcar glas con ayuda de un colador. 

			  

		[image: imagen]

		    

			EL JARDINERO DE LA MAGDALENA

			Me resulta curioso pasear por la tierra que me vio nacer hace cuarenta y dos años. No vuelvo a casa desde hace mucho mucho tiempo, quizá demasiado. Mi vida de estudiante me llevó lejos, mis padres venían a verme y mi regreso a casa fue alejándose por diferentes motivos.

			Es curioso lo que tiene la vida: me crie en Santander, tan cerca del Palacio de la Magdalena que mi hermana y yo jugábamos por aquellos pasillos cuando estaba cerrado, como si fuera nuestro enorme castillo. Mi padre cuidaba los jardines y se encargaba de los pequeños arreglos. Mi madre subía a llevarle el almuerzo. Lo recuerdo como si fuese ahora mismo: le preparaba una pequeña bolsa que la mayoría de las veces llevaba un panecillo con anchoas —las compraba a granel en una mantequería cerca de casa—, algo de fruta, una botella pequeña de leche fresca y lo que quedaba de un sobao, después de que durante todo el camino mi hermana y yo hubiéramos ido pegándole pellizcos, con mi madre enfadada, aunque siempre dejaba la bolsa a nuestra altura.

			Hoy vengo con respeto e ilusión a este sitio que me vio crecer. Me habría gustado hacerlo en circunstancias familiares más alegres. Soy profesora invitada de un curso y mientras el resto de mis colegas están tomando un aperitivo en la cafetería después de las clases, me he escapado a mi sitio favorito: la esquina donde plantó mi padre hace muchos años esta buganvilla. Lo recuerdo cuidándola delicadamente cada día. Me chiflaba ver cómo colocaba las sujeciones cada año, dándole ese aspecto altivo e imponente. 

			Mi padre se jubiló hace unos años y su trabajo lo desempeña ahora una empresa. Muy cerca de aquí él lucha por salir de un hospital. Me quedaré unos días con ellos y, si puedo antes de irme, subiremos aquí, a sentarnos un rato en paz, para que vea que este rincón que él creó es uno de los favoritos de todo el que viene por aquí, inmortalizado miles de veces en móviles cuyos dueños no saben que tienen en sus pantallas un trocito de la vida de esta familia trabajadora.
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		CORAZÓN ROTO

		Cuarenta y ocho horas han pasado desde que Luis convocó una reunión a tres en el obrador. Mientras terminaba de preparar un relleno, le dije que si no podíamos comentar lo que fuera sobre la marcha. Me dijo que era importante y realmente lo fue. 

			Ese día, además, me sentía especialmente orgullosa de lo que habíamos formado juntos. Nos conocimos en un sitio de comida rápida cerca del edificio de la zona financiera donde trabajábamos. A pesar de nuestros horarios eternos, nos arreglábamos para vernos e imaginar un futuro diferente. Mi despido nos impulsó a tomar decisiones y soñar con un local donde se pudiera comer algo rico, casero y distinto; pensamos en mis deliciosas tortillas con ingredientes variados.

			El resto tardó unos meses en llegar: buscar financiación, el arreglo de un pequeño local... Él dejó el trabajo y con todas sus energías y las mías éramos imparables. A los diez meses tuvimos que buscar ayuda. En ese momento Marta, mi mejor amiga, no lo estaba pasando bien: necesitaba un cambio de ciudad y de aires, y encajó a la perfección en el equipo.

			La reunión fue corta, clara y, para mí, brutal. Ellos estaban juntos desde hacía un mes y querían apostar por esa relación. Él me ofreció comprar mi parte del negocio. Me quité el delantal sin pronunciar palabra, cogí el bolso y salí por la puerta, sin mirar atrás y sin creer lo que acababa de oír.

			Pasados estos dos días, estoy oficialmente sin pareja, sin amiga y sin negocio. No entiendo cómo no me han saltado las alarmas, tan intuitiva que yo creía ser. Me siento sola, herida y traicionada, pero un resquicio de rabia y empuje se abre camino en mi mente y en mi corazón roto. 

			Si empezamos desde cero haciendo tortillas y no nos ha ido mal, puedo empezar desde mucho más abajo preparando el magnífico bizcocho de zanahoria que me enseñó mi abuela en nuestros veranos, que me parecían maravillosamente eternos.

			Necesito un tiempo para asimilar todo esto, pero no puedo permitirme mucho, y mientras tiro una pila de pañuelos de papel a la basura, pienso que al menos sé por qué el número tres nunca me gustó.

			  


			BIZCOCHO DE ZANAHORIA

			Ingredientes

			•4 huevos

			•200 g de azúcar

			•150 g de aceite de oliva virgen extra 

			•200 g de zanahorias frescas

			•la ralladura de 1 limón

			•200 g de harina normal 

			•12 g de levadura química para repostería

			•100 g de almendras molidas

	•azúcar glas

			 

			 

			Necesitas un molde cuadrado de 20 x 20 x 5 cm

			 

			Preparación

			  1.Precalienta el horno a 180 °C con calor arriba y abajo.

			  2.Pela las zanahorias y rállalas. Reserva.

			  3.Pon en un recipiente los huevos y el azúcar, y bátelos 5 minutos con unas varillas o una máquina de varillas. 

			  4.Sin dejar de batir, ve incorporando el aceite de oliva virgen extra.

			  5.Añade las zanahorias ralladas y la ralladura de limón. Mezcla.

			  6.A continuación, incorpora la harina tamizada, la levadura y las almendras molidas. Mezcla suavemente con una espátula.

			  7.Unta con mantequilla el molde. Vierte la masa en él.

			  8.Hornea unos 35-40 minutos, hasta que al insertar un palo de brocheta en el centro salga seco. 

			  9.Sácalo del horno y, cuando esté templado, desmóldalo.

			10.Añade azúcar glas cuando esté frío, justo antes de servir.
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			EL VIAJE DE MI VIDA

			El primer recuerdo que tengo de mi infancia es cómo olía cada mercado que semanalmente visitaba de la mano de mi madre. A ella le gustaba comprar en los puestos de verduras locales y probar diferentes quesos, frutos secos, miel, especias y alguna que otra fruta, para mis ojos absolutamente exótica. Recuerdo olores y colores de muchos de los ingredientes que luego se comían en casa. Todo me fascinaba y aprendí a apreciar la gastronomía de cada país.

			Lo segundo que me viene a la cabeza es la sensación nada placentera de no tener hogar, de estar siempre con la maleta preparada. Cuando ya nos habíamos adaptado al colegio y a la nueva ciudad, el trabajo de mi padre nos llevaba a otro lugar, la mayor parte de las veces a bastantes kilómetros del anterior.

			Mi madre tenía un ritual precioso: decía que entre tanto jaleo por la mudanza poco importaba un bulto más, y lo que hacía era meter en una maleta sus especias más preciadas, el libro favorito de cada uno, su viejo delantal y unos juegos de mesa de madera con los que jugábamos los cuatro cada domingo por la tarde, el único día libre de mi padre. Llevaba nuestro mundo en esa maleta de la que no se separaba jamás.

			Cuando fuimos creciendo, mis padres decidieron que teníamos que parar en una ciudad y la elegida fue París. Querían que tuviéramos una vida más normal y amigos que duraran más de unos meses. Mi padre y yo nos adaptamos bien, pero mi madre y mi hermano siempre echaron en falta la vida que habíamos llevado.

			Ha pasado mucho tiempo. Mi hermano ha vuelto a Bombay para ejercer como médico y yo he tenido una vida profesional caótica, sin encontrar mi sitio en ningún lado. Miento, creo que ya lo tengo: regento una pequeña tienda de frutos secos, miel y especias en la puerta de un mercado en Les Grands Boulevards. Me he especializado en granola y creo para los clientes recetas adaptadas a sus gustos y necesidades.

			Mientras el aroma de todos los ingredientes se mezcla y entra en cada poro de mi piel, me coloco el viejo delantal de mi madre, subo el cierre y me pongo a despachar pensando que en esos quince metros cuadrados lo tengo todo: tierra, cultura y comida; no puedo pedir más.

			  

	GRANOLA

			Ingredientes 

			para 350 g de granola

			•70 g de los frutos secos que más te gusten; yo mezclo avellanas y nueces

			•125 g de copos de avena

			•50 g de una mezcla de semillas que te guste; yo uso lino, amapola, sésamo, girasol, calabaza

			•25 g de agua

			•25 g de aceite de oliva virgen extra de una variedad suave como la hojiblanca o la arbequina

			•50 g de miel

			•1 pizca de canela

			•1 pizca de flor de sal

			Para incorporar después

			•unas frambuesas

	 

			Preparación

			1.Precalienta el horno a 140 °C con calor arriba y abajo.

			2.Trocea los frutos secos y ponlos en un cuenco.

			3.Añade los copos de avena y las semillas, y mézclalos.

			4.Pon a calentar en un cazo el agua con el aceite, la miel, la canela y la flor de sal. Cuando esté caliente, agrega la mezcla de copos, frutos secos y semillas que tenías en el cuenco. Cocina un par de minutos a fuego bajo sin dejar de remover.

			5.Extiende un papel de hornear sobre una bandeja de horno y vierte la mezcla sobre él. Hornea unos 30 o 35 minutos, removiendo la mezcla cada 10 minutos.

			6.Saca del horno y retira la mezcla de la bandeja para que no reciba calor residual.

			7.Una vez fría, añade las frambuesas y ya la tienes lista para servir.
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			CUANDO LOS SUEÑOS SE CUMPLEN

			Tengo una empresa de paseos en globo desde hace un par de años. Contratamos a un piloto y mi pareja y yo somos el equipo de rescate: vamos con un coche de apoyo para recoger a nuestros pasajeros donde el globo quiera aterrizar.

			Salimos, siempre que el tiempo no lo impide, desde el mismo sitio: una zona de base rocosa sin árboles que permite un buen despegue. Desde el principio, la ventana de una de las casitas que hay en la parte baja de la ciudad estaba siempre abierta. Un hombre mayor permanecía sentado mirando al cielo, con un café y unos prismáticos en las manos y una sonrisa en los labios. Empezamos a saludarnos cuando íbamos con el coche y con el paso del tiempo hicimos amistad.

			Se llama Rafa y su mayor ilusión es volar. Ayer cumplió sesenta y cinco años, y aunque su familia preparó la sorpresa para que pudiera hacerlo, él supo, en cuanto lo levantaron temprano diciendo que iban al médico y que había que abrigarse, que no era cierto. Pensó que los sueños se cumplen, la cara de su familia no era de hospital, sino de emoción, como la suya.

			Ideamos un sistema para poder subirlo a la cesta y poder sentarlo. Fue muy emocionante ir en el coche siguiendo el globo, pasar por su casa, hoy con la ventana cerrada, y ver como los primeros rayos de sol de la mañana comenzaban a bañar el casco antiguo de la ciudad a la vez que convertían al globo en una bombilla gigante.

			Los acompañamos de vuelta a casa después del brindis preceptivo. Rafa nos invitó a entrar en su cuarto para que viéramos las vistas que tenía de la trayectoria del globo: ¡perfectas! El resto del sencillo cuarto lo completaban su silla de ruedas, una mesita con los prismáticos junto a la ventana y una cámara de fotos. En el cabecero de su cama, una lámina enorme con un dibujo de Leonardo da Vinci de un precioso globo y una frase que yo no conocía y que quedará en mi mente para siempre:

	«Una vez que hayas probado el vuelo, siempre caminarás por la tierra con la vista mirando al cielo, porque ya has estado allí y allí deseas volver».
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			MI MEJOR APRENDIZ

			«Se necesita aprendiz de panadero»

			Cuando colgué el cartel, buscaba unas buenas manos para sacar trabajo adelante con mis masas, una persona que me ayudara para poder dedicarme yo a preparar nuevos panes que cumplieran con la demanda que tenía en ese momento. Quería alguien listo, rápido y trabajador. No es que en el pueblo hubiese mucha gente joven, pero unos cuantos hijos de los vecinos habían vuelto después de estudiar fuera y tenía la esperanza de que alguno de ellos quisiera trabajar conmigo. Y entró ella en mi obrador, dando la vuelta a mis esquemas sobre lo que necesitaba.

			Alguna vez nos habíamos cruzado. No sabría decir su edad, pero era amiga de siempre de mi tía y cuando menos pasaba de los sesenta años.

			Simplemente me dijo:

			—Hija, pensarás que qué hago aquí, a mis años. Nunca he hecho pan y no he tocado más masa que la de las rosquillas que frío todos los años por carnaval. Pero necesito trabajar y seré capaz de hacer lo que sea necesario para ayudarte.

			Semejante decisión en sus palabras sabias y la determinación en su mirada inteligente me hicieron pensar que nada perdía con probar. Con mil dudas por mi parte, porque era todo lo contrario a lo que yo tenía en mente, mis fuerzas se encontraban al límite y equivocarme era una idea que me daba pavor.

			En efecto, estaba en un error. No era la aprendiz que yo esperaba. Se convirtió en experta en un tiempo récord, con esa capacidad que me asombra de las mujeres de su edad. Nos adaptamos la una a la otra en pocos días: tenía un talento innato para moverse por el obrador y mejor mano que yo para una de nuestras especialidades: las tortas de manteca, que salían todos los días a las diez de la mañana después de hornear los panes. Le encantaba canturrear mientras las hacía con una energía apabullante.

			Sonrío ahora que te cuento esto, recordando que cuando yo me estiro y me froto el cuello cansada de todo el día, ella me mira con un gesto especial y, en el fondo, lo sé, piensa con ternura que los jóvenes no aguantamos nada.

			  

			TORTAS DE MANTECA

			Ingredientes 

			para 6 unidades

			•400 g de harina de fuerza

			•200 g de agua

			•40 g de leche

			•5 g de levadura fresca

			•5 g de sal

			•100 g de manteca de cerdo ibérico a temperatura ambiente

			•60 g de azúcar

	 

			Preparación

			1.Pon la leche templada en una taza, añádele la levadura, mézclalo con una cuchara y déjalo reposar 10 minutos. 

			2.Mezcla la harina, el agua, la sal y la leche con la levadura. Amasa y forma una bola, coloca la masa dentro de un cuenco aceitado y déjala reposar una hora.

			3.Saca la masa a la encimera, aplánala con las manos y extiende la manteca por la masa. Coge los extremos de la masa, ciérrala con la manteca dentro y haz una bola; te quedará pegajosa, pero no importa.

			4.Divide la masa en 6 piezas de unos 130 g, bolea cada una de las piezas. Déjalas reposar 30 minutos. 

			5.Precalienta el horno a 200 °C con calor arriba y abajo.

			6.Pon cada pieza sobre papel de hornear y aplánalas ayudándote de las manos. Reparte el azúcar entre todas las piezas e introdúcela en la masa con los dedos. Deja reposar las tortas 5 minutos.

			7.Hornea unos 12-15 minutos; cuando las veas doradas, sácalas a una rejilla.
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			MI NIÑA DE OJOS TRISTES

			Fuimos a recoger a mi hija a su país de nacimiento cuando ya tenía cuatro años, después de un largo y a veces desesperante proceso de adopción. Y, por fin, estábamos en casa, agotados, nerviosos y felices a partes iguales. Noté enseguida que la niña iba a necesitar su tiempo: adaptarse a su hermana, dos años mayor, que la miraba entre fascinada y precavida; a las comidas; a los horarios; en definitiva, al ritmo de nuestra familia. Pero una cosa estaba clara: íbamos a poner todo el empeño del mundo.

			Yo notaba que le costaba socializar: no le gustaba estar en el parque ni jugar con otros niños, y en casa, aun sin llorar, apenas sonreía. Pedimos enseguida ayuda a un profesional que nos reiteró que la niña estaba bien, que tuviéramos paciencia y que fuéramos motivándola con diversas actividades. Probamos de todo: juegos en la piscina que no le gustaban nada, bailes divertidos con otros niños, excursiones con niños de su edad, visitas a la biblioteca en busca de estimulación con miles de juegos y cuentos; todo sin apenas resultados y con mucha preocupación por nuestra parte.

			Pero hace un par de semanas, cuando iba a preparar el bizcocho de queso y yogur, que es el dulce preferido de mi marido, simplemente ocurrió. Entró con una sonrisa y una mirada risueña que yo nunca le había visto, y subida a un taburete, con un delantal enorme doblado en la cintura, me ayudó a mezclar ingredientes, disfrutando del juego más divertido que nunca pudo imaginar, colocando el bizcocho después de desmoldar en una bandeja para que su padre y su hermana lo viesen al llegar a casa.

			Ahora sé que la cocina será el sitio donde veré esa gran sonrisa de dientes blancos en su preciosa cara morena y donde dejará poco a poco esos ojos tristes que hablan tanto sin apenas decir nada.

			  

			BIZCOCHO DE YOGUR Y QUESO

			Ingredientes

			•300 g de azúcar

			•5 huevos ecológicos

			•la ralladura de 1 limón

			•160 g de aceite de oliva virgen extra, variedad hojiblanca

			•100 g de yogur griego

			•100 g de queso cremoso

			•350 g de harina normal

			•14 g de levadura química

	Para adornar

			•azúcar glas

	 

			 

			Necesitas un molde de 22-24 cm de diámetro

			 

			Preparación

	  1.Precalienta el horno a 170 °C con calor arriba y abajo.

	  2.Pincela el molde con mantequilla derretida o un poco de aceite.

	  3.Lava el limón, sécalo y ralla la mitad de la piel, con cuidado de no rallar la parte blanca, que amarga.

	  4.Pon el azúcar y los huevos en un cuenco, y bate con una máquina de varillas durante unos 5 minutos a máxima velocidad.

	  5.Añade el aceite de oliva virgen extra poco a poco y sin parar de batir a velocidad media.

	  6.Cuando termines, haz lo mismo con el yogur y el queso mientras sigues batiendo.

	  7.Incorpora la harina y la levadura tamizadas, y la ralladura de limón, e integra la masa ayudándote de unas varillas o de una espátula, pero sin batir demasiado.

	  8.Vierte la masa en el molde. Dale un par de golpecitos al molde contra la encimera.

	  9.Mete en el horno sobre una rejilla a altura media. Hornea durante unos 40 minutos a la misma temperatura a la que has precalentado.

	10.Saca del horno. Una vez pasados diez minutos fuera del horno, desmolda y adorna con azúcar glas.
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			VIVIR EN LA PARTE ALTA DE CUENCA

			Si algo lo había caracterizado en su vida era recorrer las siete partidas. Vivía en la parte alta de la ciudad y era hortelano. Trabajaba en las huertas de la Hoz, su primo le dejaba la tierra y él la cultivaba, y se repartían la cosecha, un trato justo que funcionaba bien.

			Cuando tenía que ir al mercado, era el primero que estaba allí, y antes de ponerse a trabajar pasaba por la panadería de la Puerta de Valencia a por el pan del día y a por un par de tortas de manteca que comía de camino a la huerta.

			Y así toda la vida, de arriba para abajo, sin hacer caso a los dolores de huesos que poco a poco se le iban instalando en el cuerpo.

			Hasta que un día ya no pudo llegar hasta la huerta, al poco ya ni siquiera hasta el mercado, y mucho menos a por sus tortas, y tampoco fue capaz de bajar las escaleras de su vieja casa, en el barrio del Castillo.

			Nadie dijo que vivir en la parte más bonita de la ciudad fuera fácil. Ahora solo puede abrir la puerta cuando su primo le trae las cosas de la huerta o su panadera el pan. A lo mejor tú puedes verlo cuando pasees por la parte alta de Cuenca, en su terraza, arreglando sus cuatro tiestos, con el rostro moreno, las manos curtidas y una media sonrisa en los labios.

			  

		[image: imagen]

			  

			UN HISTORIADOR BUSCANDO HISTORIAS

			Soy historiador y he pasado catorce meses recorriendo todos los rincones de Castilla-La Mancha para ambientar y documentar mi primera novela.

			Jornadas agotadoras, peleas con documentos casi ilegibles en pequeñas bibliotecas olvidadas, búsqueda de inspiración en pueblos perdidos, todo para seguir la pista de antiguas leyendas que sirvieran como base para mi trabajo.

			Al año más o menos de estar viajando, recalé en una pensión de un pueblo. Llevaba un día cansado y nada fructífero, y entrar en esa casa supuso para mí desde el primer momento un remanso de paz.

			Estaba pintada de blanco, tenía una entrada con una antigua mesa de madera, unas flores... Salió de la cocina una mujer secándose las manos en el delantal y con la sonrisa más bonita que he visto jamás. Me condujo a una habitación pequeña y limpia.
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