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			SINOPSIS

			Como refleja en las páginas introductorias el autor y recopilador de estas historias y recetas, el nuestro es el país de los pucheros. Las mil variantes de nuestros cocidos, marmitas, potajes, ollas, calderetas y demás familia, dan fe de un pueblo rebosante de imaginación que lo mismo bautiza con la gracia del cante flamenco al artista y al condumio como alumbra gloriosos platos de cuchara en la soledad del campo y las noches estrelladas. Los perfumes del campo, de la huerta, de las mareas, de la montaña o del ferrocarril se armonizan en este libro con ingredientes lujuriosos, pantagruélicos o tan humildes que abren la perola a la utopía creativa.

			El cocido madrileño, el canario, el de Lalín o de Sarria gallegos, el maragato leonés, el lebaniego o el montañés cántabro, la fabada, la escudella i carn d’olla catalana, la olla podrida burgalesa, las «berzas» andaluzas o las calderetas pastoriles de la trashumancia mesetaria son solo algunos de los platos que encontrarás en este amplio recetario.

			

			Con su habitual escritura entretenida, seductora, de valiosa información, Pepe Barrena nos cuenta en estas páginas historias y etimologías de los pucheros, desde los más opíparos hasta los veganos, los de los patios andaluces o los que portan los nombres más peculiares, finalizando el festín con el regalo de las aportaciones de chefs estelares con sus versiones del puchero para hacer en casa. Todo adornado con un recetario apto para todos los amantes del cuchareo y el pringue, infalible preludio de una buena siesta, y antesala de la felicidad.
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				«DESPRÉS DE DÉU, L’OLLA.»
 (DESPUÉS DE DIOS, LA OLLA)

			

			Invocación con la que iniciaba sus apuntes culinarios el padre cocinero del antiguo y desaparecido convento de los capuchinos de Barcelona.
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			PRÓLOGO

			¿Qué decir cuando un buen amigo y gran gourmet te invita a que le redactes el prólogo de su libro? Si, además, el libro se titula Entre pucheros y tiene capítulos tan sugerentes como «De vuelco en vuelco», «Gabrieles, judías y lentejuelas» o «La mar de cucharadas», sobra decir que prologarlo es un gran reto. ¿Qué le dije? Pues que encantado. Y aquí me tenéis.

			Y ¿qué decir de Pepe Barrena? Le conozco desde hace muchos, muchos años, y como profesional de la gastronomía y de la comunicación le respeto enormemente. Su criterio y conocimiento en cocina y del producto es muy elevado. En su trayectoria es de las pocas personas que se ha comido el mundo entero. Eso hace de él una persona con criterio que, como me gusta decir a mí, es lo más importante en este mundo de la cocina. El de Pepe es docto, un conocimiento al que hay que añadir ese humor y socarronería con los que siempre ameniza sus escritos, eventos y trabajos creativos, de marcado carácter didáctico, y en los que, por supuesto, la imagen y el cine ocupan un espacio importante. Por ello, sus textos, incluidos los de este libro, tienen un poder visual que pocos, excepto él, pueden darle.

			El autor es un apasionado del producto, de la excelencia y de la cocina con mayúsculas; es también un entusiasta de las conversaciones largas, divertidas y pedagógicas, con las que destila historias y anécdotas como las que encontrará el lector en estas páginas.

			En su labor como divulgador gastronómico muestra su amor a la cocina y a los fogones desde hace ya muchos años. Con este libro que tenéis en vuestras manos he vibrado capítulo a capítulo. Con los platos, con su historia, con la descripción de los mismos. Todos ellos me han transportado a mi infancia, a mis recuerdos más profundos. Han conseguido traer de nuevo a mi lado a mis seres queridos: a mis padres y a mi abuela. Me he vuelto a ver con ellos en la cocina, cuando era pequeño, transportado por esos olores y vapores que envolvían la casa e invadían mi pequeña cabeza. Éste es el resultado más maravilloso que un libro de cocina puede tener: el arte de transportarte a la esencia de esa cocina, la base de nuestros ancestros gastronómicos.

			También con su lectura me he sentido orgulloso de pertenecer a un país que, de norte a sur y de este a oeste, es capaz, con sus pucheros y distintas pócimas mágicas que en ellos se preparan, y a pesar de las diferencias y contrastes entre todos ellos, de estar a la cabeza como el lugar más maravilloso del mundo, gastronómicamente hablando. En Entre Pucheros se refleja perfectamente nuestra historia, nuestra cultura y nuestra rica y variada geografía, ahondando en lo que nos une, hasta convertirnos en un país único y extraordinario a través de la cocina, que siempre une más que separa.

			Si tienes el libro entre tus manos, comételo y considéralo un alimento del alma y como a mí, ojalá te transporte a tus recuerdos por toda la geografía de este milagroso país, que desde luego, es para comérselo.

			Gracias, Pepe, y gracias a todos y cada uno de los pucheros que están en tu libro, por hacernos tan grandes.

			
				Juanjo López Bedmar

				Propietario de los restaurantes madrileños La Tasquita de Enfrente y La Cocina de Frente, este especializado en el gran cocido madrileño.
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			EL PAÍS DE LOS PUCHEROS

			Decía el general francés Charles de Gaulle que era imposible dirigir un país con casi trescientas variedades de queso sin tener ni idea de la ingente cantidad de pucheros que se cocían en el territorio vecino, no el continente africano, que según sus paisanos comenzaba en los Pirineos, sino en la lóbrega España de entonces, más pendiente de sobrevivir que de afinar bocados. El estadista galo fliparía si tuviera que tratar o asimilar el estudio de las mil variantes de nuestros cocidos, conocería de verdad lo que es enfrentarse a un pueblo rebosante de imaginación. Un pueblo que ha puesto, por ejemplo, nombres relacionados con las cosas del comer y el «pringar» a sus artistas y festivales, especialmente los del cante y el flamenco: Camarón, Tomatito, Curro la Gamba, María la Gazpacha, el Mojama, el Berza, la porra de Antequera, la Caracolá de Lebrija, el Potaje de Utrera. Un pueblo, otro ejemplo, que con la única frontera de una acequia entre villas es capaz de guisar de diez formas diferentes la misma olla; o que con las sobras de la cazuela haya pasado del simple recalentado al alumbrado de nuevos y gloriosos platos; o que ha puesto en manos de los chefs galácticos que lanzaron al estrellato mundial a nuestra cocina de vanguardia las versiones e interpretaciones del puchero, pariendo tuneados y tapas alucinantes.

			Nuestro país es un cocido de cientos de vuelcos, a pesar de que algunos juntaletras de supuesto morro fino (como algunos escritores viajeros decimonónicos franceses) hayan criminalizado al garbanzo, a la alubia multicolor, a la habichuela o a otras legumbres secas que pusieron la vitamina para calmar la panza. El repertorio español de ollas, potajes, calderetas y marmitas es infinito. Los perfumes del campo, de la huerta, de las mareas, de la montaña y del ferrocarril se armonizaron con adictivos sacramentos cárnicos, con modestos pero lujuriosos pescados y serpientes marinas, con ingredientes pantagruélicos para demostrar poderío o con lo que había a mano para llenar la andorga y abrir el reconfortante camino de la utopía creativa. El cocido madrileño, el canario, el de Lalín o de Sarria gallegos, el maragato leonés, el lebaniego o el montañés cántabro, la fabada, la escudella i carn d’olla catalana, la olla podrida burgalesa, las «berzas» andaluzas, las calderetas pastoriles de la trashumancia mesetaria. El recetario es tan impresionante como agudo e ingenioso el léxico o la combinatoria: el cocido del «artista», del «músico», del «fraile», el de «pava borracha», el caldete colorao, el «matamaridos». Nombres y más nombres que la riqueza de las lenguas peninsulares convirtió en términos, casi sinónimos, palabras de procedencia distinta, hecho primordial para comprender que los recipientes den nombre al plato, como podrán leer seguidamente.

			Buena parte de este sagrado tesoro de la cocina popular española desfila por las páginas de este libro con breves anotaciones y curiosidades para que el lector y aficionado compruebe la fortuna que tenemos. Es imposible reflejar todos, por lo que he seleccionado una buena parte de cocidos peculiares, curiosos, deudores de la inventiva cuando la gazuza apretaba u opulentos con los que disfrutaban las clases poderosas de otras épocas. No hay que olvidar jamás, como recuerda el divertido y competente gastrónomo José Manuel Vilabella, que las dos grandes cocinas del mundo están basadas una en el hambre y otra en el apetito. La del pobre −que sabe que solo puede acceder a lo «entrañable» y «visceral» del cochino, de la vaca, de la oveja, de los pescados que ya olvidaron la frescura del mar− es la maravillosa cocina minimalista, la oficiada con pocos y humildes ingredientes, la de las gentes que al no poder comer lo que les gustaría procuran que les guste lo que no tienen más remedio que cocinar. La cocina del apetito, la burguesa, la de los jerarcas eclesiásticos y la nobleza, la de los ricos, es la que no depende de urgencias y se regodea con los aromas y sabores sin prisas, pues el apetito se cultiva, se educa; es la cocina en la que se valora la estética y la dietética.

			Aseguran los franceses que «una comida sin queso es como un día sin sol». Nosotros, tan soleados, somos de puchero y siesta, dos vicios que nos envidian, aunque se lo callen. Como leí a mi admirado Fernando Savater, los vicios mueven el mundo, si desaparecieran desaparecería la sociedad. ¿Qué sería del negocio de la moda sin la coquetería femenina? ¿Y de las destilerías sin borrachos? Nos gusta el cuchareo, el unte, la levedad de un poco de holgazanería, que es el aliño de la fantasía. Lo resumió en un epigrama el poeta Iriarte:

			
				
					la olla nunca fastidia,
					pero causa admiración
					que se deba su invención
					no al arte, sí a la desidia.
				

			

			Monsieur De Gaulle: nuestro país, el de los miles de pucheros, es como un microcosmos que bien podría compararse al hallazgo de El Aleph borgiano, esa esfera tornasolada de casi intolerable fulgor que encerraba, como una ilusión, vertiginosos espectáculos. Que vengan los suyos y disfruten.

			
				Pepe Barrena
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				El gran carnaval
				De vuelco en vuelco
			

			Abrimos el banquete de pucheros con los cocidos más fastuosos de nuestro repertorio, una orgía de caldos, rellenos, hortalizas y legumbres culminada por el éxtasis cárnico que proporciona el cerdo, animal, ya se sabe, del que gustan hasta los andares. Son los cocidos que, probablemente, constituyan los platos favoritos de los tragaldabas en cada una de sus regiones por su inmensidad y riqueza, por el número de pases o «vuelcos» que hacen de su cata algo titánico. Son los Siete Magníficos: el gallego, el maragato leonés, la escudella i carn d’olla catalana, el madrileño, el lebaniego cántabro, el suntuoso y perfumado puchero canario y la olla podrida, madre de todos por edad; además, complementamos esta auténtica Grande Bouffe con el curiosísimo cocido vitoriano de las tres sopas, algo ya casi inencontrable. Esto sí que es un auténtico menú degustación largo y ancho, todo lo opuesto a lo que hoy se oferta en los locales de autor, esa sucesión de miniaturas pergeñadas en aras de la levitación estomacal que desfilan por los manteles con la intención de mostrar en una sola sentada la «añada» del artista.

			
				
					... La morcilla, el adobado, testuz y cuajar relleno,
					el pie ahumado, la salchicha, la cecina, el pestorejo.
					La longaniza, el pernil, que las paredes y techos
					mejor componen y adornan que brocado y terciopelos.
				

				Agustín de Rojas
 Oda en alabanza del puerco

			

			
				OLLA PODRIDA

				La olla podrida, «princesa de los guisados», según Calderón de la Barca, es la madre de todo tipo de pucheros y cocidos que han llegado hasta nuestros días. Originaria de Castilla y León, y lumbrera de la gastronomía burgalesa, su fama traspasó fronteras. No en vano el prestigioso Diccionario de la cocina francesa, fechado en 1866, asegura que: «Debemos a España nuestros Pot au feu, que son la reconversión de sus ollas podridas». Y decir eso es mucho porque este plato típico de la grande cuisine, que se prepara con carne de buey en un caldo aromatizado por verduras y legumbres, es la bandera de su gastronomía tradicional, el padre de todos los cocidos galos.

				Otra curiosidad de este gran festín de legumbres y carnes es su adjetivo. El ilustre gourmet y escritor Xavier Domingo, en esa joya de libro que es El sabor de España, justificaba la doble acepción de «podrida» y «poderida». Contaba respecto a la primera adjetivación que el estudioso Claude Lévi-Strauss vio en esta olla el símbolo de la maternidad y de la fecundidad, y en lo de «podrida» una alusión a las aguas placentarias o a los limos y barros donde la vida nace. Pero Domingo también narraba lo que le contó un aldeano burgalés, que la palabra verdadera no era «podrida» sino «poderida», de poder, porque solo se puede oficiar en su totalidad en casa de los poderosos y ricos.

				Llámese como se llame, lo cierto es que estamos ante el cocido más emblemático del siglo XVI; uno de esos platos versátiles que admiten tantas variantes como cocineros haya y que dependen de lo que la despensa y el bolsillo consientan. Fíjense si hay versiones que, hasta en aquellos tiempos de Felipe II, la olla podrida se presentaba en «pastel».

				Ingredientes para 4 personas:

				
						300 g de alubias rojas de Ibeas (Burgos)

						200 g de tocino o panceta

						2 morcillas de Burgos

						2 chorizos con punto de humo

						Pata, oreja, rabo, careta y costilla de cerdo con toque de adobo

						1 zanahoria, 1 puerro, 1 cebolla, 4 dientes de ajo, 1 pimiento verde, 1 hoja de laurel

						Aceite de oliva

						Sal

						
Para el relleno: huevo, miga de pan, perejil, pan rallado y ajo

				

				Elaboración:

				
						La víspera, poner en remojo las alubias en una cazuela honda y ancha (el agua debe cubrirlas unos 2 centímetros por encima). En otro recipiente, poner en remojo también las carnes, excepto los chorizos, las morcillas y el tocino.

						Disponer las verduras limpias junto con los dientes de ajo y la hoja de laurel en la misma cazuela de las alubias y llevar a ebullición. Cuando rompa a hervir, dejarlo cocer todo a fuego lento. A los 40 minutos «asustar» las alubias vertiendo agua fría. Pasados otros 40 minutos, repetir la acción del «susto». Dar punto de sal al gusto.

						Incorporar a la cazuela los chorizos, el tocino y las morcillas (hay quien prefiere freírlas aparte, cortadas en rodajas, y luego servirlas) y dejar cocer a fuego lento hasta que las alubias estén en su punto. La pata, oreja, rabo, careta y costilla cocerlas aparte.

						Para el relleno, amasar los huevos con la miga de pan, el perejil, el pan rallado, ajo picadito y una pizca de sal. Dar a la masa forma de albóndigas grandes y freírlas en aceite de oliva. Reservar.

						Servir el plato de alubias, con la verdura retirada o, si se prefiere triturada, acompañadas de chorizo, tocino y morcilla. Completar el servicio con la fuente de carnes y el relleno.
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				COCIDO GALLEGO

				La versión gallega del cocido, que alcanza cada mes de febrero en el municipio lucense de Lalín su máxima expresión −con fiestón incluido, «A Feira do Cocido»−, es la consagración del cerdo, benéfico animal al que los gallegos rinden honores por haber sido fuente tradicional de proteínas animales en todos los niveles de su cocina. Del morro al rabo, con las únicas excepciones del jamón y los lomos, destinados a otros menesteres, el marrano acaba en las diversas ollas y fuentes en las que se elabora y sirve un cocido, con diferentes sabores y cortes, que no puede tildarse más que de monumental. Es un cocido al que hay que dedicarle tiempo de cata y manduca, tanto, casi, como el que le dedican sus oficiantes, sea solo por cortesía. Algunos incluso matizan que lo suyo, ante semejante desfile de fuentes, y si se procede como mandan los cánones, es empalmar una breve sobremesa con la cena. Como decía el añorado Cristino Álvarez (Caius Apicius), gallego de pro, un cocido de su tierra no es de siesta ni de mus ni tute: es algo que hay que tomar con mucha calma, pasarse comiendo media tarde. Así sentará bien, se digerirá sin sobresaltos. Es un cocido «de crego» (de cura), como aseguraba Álvaro Cunqueiro, que exige asiento reposado, paz interior, calor en los pies y remojo de boca con vino tinto cada cuatro bocados. Este, según el genio de las letras y fábulas galaicas, es el verdadero sacramento.

				Un cocido, el de Lalín, que cuenta con un rival de categoría y muy cercano: el cocido de Sarria, población también lucense, elaborado con similar receta a la gallega, pero con el regalo de las carnes del cerdo autóctono de raza celta, felizmente recuperado. Cuenta también con su gran festejo popular en febrero, «Cocido do Porco Celta», en el que nunca falta el butelo, equivalente local del botillo del Bierzo. La fiesta tiene sus peculiaridades como, por ejemplo, los avíos por mesa de comensales que cifra la organización: media cachola (cabeza), un lacón, dos butelos, trece chorizos, garbanzos, grelos, patatas y espinazo. Y, como entrante, la sopa. Vitaminas contra el frío.

				Ingredientes para 4 personas:

				
						Un trozo de lacón

						½ cabeza de cerdo

						Costilla y espinazo de cerdo salados

						1 rabo de cerdo salado

						1 oreja de cerdo salada

						Un buen trozo de tocino

						4 chorizos ceboleiros (de cebolla)

						Un poco de unto

						2 huesos de tuétano

						½ gallina

						1 jarrete de ternera

						Un puñado de garbanzos y otro de alubias

						2 manojos de grelos

						1 repollo

						½ kg de patatas

						Pimentón, ajo y sal

				

				Elaboración:

				
						La víspera, poner a desalar las carnes saladas en una cazuela grande con agua. En un recipiente aparte, poner también en remojo las alubias y los garbanzos.

						Poner a cocer todas las carnes del cocido, excepto los chorizos, en una cazuela con abundante agua. Retirarlas, según se vayan haciendo (el tiempo de cocción de la gallina y el jarrete de ternera será menor).

						Retirar un poco del caldo de cocción a otra cazuela y cocer los grelos. Y, en una tercera, el repollo con los chorizos, las patatas y el unto repartido de forma uniforme.

						Cocer aparte los garbanzos y las alubias durante 1 hora y media con dos cucharadas de caldo limpio.

						Según se vayan haciendo todos los ingredientes, retirarlos e ir sirviéndolos en pequeñas fuentes para que no se enfríen durante su cata. Una con la ternera y la gallina, otra con el tocino, la media cabeza de cerdo (cachucha), el rabo, la oreja, el morro, etc.; una tercera con los grelos y las patatas ruborizadas por un sutil toque de allada (pimentón y ajo), y otra con las legumbres y los chorizos. Y, por supuesto, un bol de sopa.
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				COCIDO MADRILEÑO

				
					
						No me hable usted de los banquetes que hubo en Roma,
						ni del menú del hotel Plaza de Nueva York,
						ni del faisán, ni de los fuagrases de paloma,
						ni le hable usted de la langosta a un servidor.
					

					
						Porque es que a mí sin discusión me quita el sueño
						y es mi alimento y mi placer,
						la gracia y sal que al cocidito madrileño
						le echa el amor de una mujer.
					

					Rafael de León y Antonio Quintero

				

				Esta canción que popularizó el cantante Pepe Blanco, un gran éxito de la época franquista (años cincuenta pasados) fue, en efecto, como el himno a la cocina de la «España sola», rodeada de enemigos dirigidos por el contubernio judeo-masónico y comunista y su cocina cosmopolita frente a la cual se alzaba la sencillez honrada y noble del «cocido madrileño». Son palabras de Manuel Vázquez Montalbán, que de cosas del comer algo sabía.

				La composición de este cocido no ha variado mucho en los últimos siglos; es un plato, o un condumio completo, que permanece fiel a sus orígenes: verduras de temporada, garbanzos castellanos, carnes frescas de vacuno, gallina, carnes saladas de porcino, embutidos... Las patatas son casi unas recién llegadas al puchero.

				Como aseguraba el respetado historiador y fino gastrónomo, el doctor Manuel Martínez Llopis, el madrileño es un cocido que puede catalogarse de aristocrático y ser servido en bandejas de plata −como aún se estila en el legendario restaurante Lhardy, cuya receta exponemos− o ser un cocido popular o piri, que se toma en cazuela de barro o en sencilla tartera, tal como lo llevaban los currantes a pie de obra y que constaba de garbanzos (en argot, gabrieles), tocino, falda de ternera, patatas, hueso de caña y repollo. Pobre, pero con todos los orígenes salvo el aviar, pues hay legumbres, hay vaca y hay cochino, pero no gallina, que sí que figura, en cambio, en el cocido que el mismo autor llama «de lujo», en el que el morcillo sustituye a la falda.

				Ingredientes para 4 personas:

				
						300 g de garbanzos

						3 chorizos

						3 morcillas

						3 salchichas

						3 patatas enteras

						2 codillos de jamón

						2 zanahorias

						1 repollo

						1 gallina entera

						Un buen trozo de morcillo de ternera

						Un trozo de tocino

						3 dl de salsa de tomate natural aromatizada con comino

						Hueso de caña de ternera con tuétano

						Una punta de jamón

						Fideos para la sopa (del calibre que se desee)

						
Para el relleno: 400 g de carne picada de ternera con 150 g de tocino, 3 dientes de ajo, 3 huevos, miga de pan reciente, perejil y sal

				

				Elaboración

				
						La víspera, poner en remojo los garbanzos y dejarlos de 10 a 12 horas.

						Para el relleno: mezclar la carne picada y el tocino con la miga de pan, el ajo y el perejil machacados y los huevos. Sazonar y formar un cilindro grueso. Reservar.

						En una cazuela con agua fría cocer durante 2 horas a fuego lento la gallina, el morcillo, los codillos, el tocino, el hueso de caña, las zanahorias y las patatas peladas. Una vez cocidos todos los ingredientes, retirarlos y añadir los garbanzos en una red y el relleno. Retirar este último a la media hora de cocción y dejar cocer los garbanzos 2 horas y media. Dar punto de sal al gusto.

						En otra cazuela aparte con agua fría poner el repollo cortado en dados y al levantar la cocción sacar la verdura y refrescar. Poner a hervir ese mismo caldo y añadir los chorizos, la punta de jamón, las morcillas, las salchichas y un poco de tocino, dejando 2 horas a fuego lento. Retirar las chacinas y mezclar este caldo con el de las carnes para elaborar la sopa de fideos, cociendo estos al punto en ese caldo fusionado.

						Servir primero la sopa y luego, en una fuente, los garbanzos con el morcillo, el relleno, la pechuga de gallina, el codillo y el hueso de caña con la zanahoria. Acompañar esta fuente con una salsera para la salsa de tomate con comino; esta guarnición es opcional, aunque típica de Lhardy. Y servir en otra fuente aparte el repollo, el chorizo, la morcilla, la salchicha, el jamón y una patata, alrededor de la fuente. 
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				COCIDO MARAGATO

				El cocido maragato es el símbolo gastronómico de Astorga y de la comarca de la Maragatería leonesa, de ahí su nombre. Desde los pueblos maragatos arrieros, se come el cocido al revés; es decir, comenzando por la carne y terminando por la sopa. Esta peculiar costumbre, según documenta el historiador José Manuel Sutil, deriva de cuando los maragatos recorrían las tierras de España como arrieros, llevando entre sus utensilios necesarios para largos desplazamientos una fiambrera circular de madera con su tapa también de madera, donde guardaban porciones de carne de cerdo cocida que se conservaba fresca cierto tiempo. Al llegar a las posadas o mesones comían primero lo que ellos llevaban en esas fiambreras de madera, que eran alimentos fríos, y para terminar y «entonar» sus estómagos pedían al mesonero una sopa o caldo caliente.

				Así es como lo explican las personas mayores de los pueblos maragatos arrieros, que lo vieron comer en ese orden a sus padres y a sus abuelos cuando regresaban de los largos viajes, introduciendo así en sus familias la costumbre de comer el cocido maragato al revés. Nada que ver con las leyendas que circulan en torno a esta paradoja, en las cuales se cuenta que, cuando los franceses andaban por estas tierras en el siglo XIX, ante una inminente batalla optaron por degustar primero la carne y, por último, si les daba tiempo, la sopa, ya que era preferible que sobrasen esta y los garbanzos antes que las preciadas carnes.

				Esta receta es la tradicional de Castrillo de los Polvazares, el pintoresco municipio leonés que ha hecho de este gran cocido uno de sus atractivos turísticos. Al acabar tan copioso puchero se sirven unas natillas caramelizadas con mantecadas de Astorga.

				Ingredientes para 4 personas:

				
						400 g de garbanzos

						1 kg de repollo

						½ kg de morcillo de ternera

						½ kg de lacón

						½ kg de gallina

						4 chorizos para cocer

						150 g de tocino

						150 g de panceta

						4 manitas de cerdo

						½ kg de oreja, careta y morro de cerdo

						½ kg de costilla de cerdo

						Un puñado de fideos finos

						Aceite de oliva

						Refrito de ajos con pimentón

						Sal

						
Para el relleno: Un poco de morcillo, tocino, ajo, perejil, pan rallado, 2 huevos y aceite de oliva

				

				Elaboración:

				
						La víspera, poner en remojo los garbanzos con un poco de sal y dejarlos 12 horas.

						Colocar los garbanzos en una olla con abundante agua fría junto con todas las carnes, excepto el chorizo, y dejarlo cocer hasta que todo esté en su punto. Retirar la carne y dejarla enfriar para poder trocearla. Comprobar el punto de sal del caldo. Reservar también los garbanzos.

						En otra olla con agua hirviendo, echar el repollo y el chorizo y cocerlo todo 30 minutos.

						Para preparar el relleno, picar un poco del morcillo y del tocino, añadir unos huevos, el ajo picado, el perejil y el pan rallado. Preparar con la mezcla unas albóndigas y freírlas en una sartén con abundante aceite de oliva. Se pueden cocer en el caldo del cocido justo antes de servir.

						Cocer los fideos en el caldo del cocido lo justo para que estén un poco al dente. A la hora de emplatar, servir primero las carnes, después los garbanzos y el repollo regado con un refrito de ajo y pimentón y, por último, la sopa.
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				«ESCUDELLA I CARN D’OLLA» CATALANA

				Aunque juntar en una olla diversas carnes y embutidos con verduras y legumbres, cocerlos y servir por separado el caldo y los tropiezos no es la idea más original del mundo, la escudella i carn d’olla, el cocido más popular de Catalunya, tiene algunas singularidades que lo diferencian de muchos otros, especialmente del antagonista de la otra gran urbe peninsular. Nos referimos, por ejemplo, a las pilotas, bolas que llevan carne al contrario que los rellenos del cocido madrileño; también, el desembarco en la olla de la butifarra, embutido patriótico catalán; y como tercer signo distintivo, digno de un buen maestro de escuela, el uso de fideos gruesos o pasta de letras para la elaboración de la sopa. A este respecto hay una anécdota protagonizada por Josep Pla en un encuentro en París con Unamuno, cuando este le dijo: «Los catalanes son tan amantes de la cultura que ustedes llegan a comerse las letras del alfabeto». Si el escritor bilbaíno hubiese compartido una buena escudella con el escribano ampurdanés en Navidad, las letras se tunearían en caracolas de pasta (galets), detalle imprescindible en estas fechas para elaborar la sopa.

				Otra particularidad, acuñada por Toni Massanés, director de la Fundació Alicia sobre alimentación y ciencia impulsada por la Generalitat: la escudella tenía la función de hidratar (al hervir, se eliminaban las bacterias del agua) y de alimentar con hidratos y proteínas (colágenos) disueltos en el caldo. Y hablando de caldos, una reseña para la popularísima escudella barrexada (mezclada), muy apreciada en Girona, plato que sustentó a muchas familias dentro de su modesta composición de sopa y algo de carne, y que se llegaba a tomar hasta seis veces a la semana según las provisiones. No hay nada como una sopita caliente en una escudella, palabra que, si atendemos al diccionario, es una vasija ancha como de media esfera que se emplea para servir caldos y que proviene del latín scutella, que significa «copita» y también «bandeja».

				Ingredientes para 4 personas:

				
						500 g de jarrete de ternera

						300 g de oreja y morro de cerdo

						1 manita de cerdo

						300 g de patatas

						300 g de gallina

						200 g de butifarra negra

						150 g de garbanzos

						150 g de panceta

						100 g de fideos gruesos, pasta de letras o caracolas de pasta (galets)

						4 huesos de ternera

						1 repollo, 1 zanahoria, 1 cebolla, 1 nabo y 1 rama de apio

						Sal

						
Para la pilota: 100 g de carne magra de cerdo, 100 g de tocino graso, 3 dientes de ajo cortados finos, 2 huevos, un trozo de pan remojado en leche, 1 cucharada de piñones pelados, una ramita de perejil picada fina, sal

				

				Elaboración:

				
						La víspera, poner en remojo los garbanzos con un poco de sal y dejarlos 12 horas.

						En una olla (escudella) puesta al fuego introducir el jarrete, la gallina, la panceta, los huesos de ternera, la oreja, el morro y la pata. Cubrir todo con agua y dejar cocer durante 1 hora aproximadamente. Comprobar si las carnes han ablandado, retirarlas del caldo y reservarlas.

						Salar el caldo de cocción de las carnes y echar los garbanzos, el nabo, las zanahorias, la cebolla picada, la rama de apio y la butifarra. Dejar cocer hasta que la legumbre esté tierna.

						Para hacer las pilotas, pasar por la picadora la carne de cerdo, el tocino, los ajos, el perejil, los piñones y el pan remojado, añadiendo al conjunto los huevos y un poco de sal. Amasar bien, preparar unas albóndigas e incorporarlas al caldo de cocción.

						Colar un poco del caldo de cocción y verterlo en una cazuela. Añadir el repollo y las patatas troceados y dejar cocer hasta que ambos estén en su punto.

						Trocear las carnes y disponerlas en un plato junto con los garbanzos, el repollo y las patatas. Cocer los fideos o pasta de letras en el sustancioso caldo comprobando el punto de sal.

						Servir primero la sopa y luego las carnes con las pilotas, los garbanzos y las verduras.
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				COCIDO LEBANIEGO CÁNTABRO

				De entre los muchos cocidos de los que presume Cantabria, el lebaniego es sin duda el más contundente, con sus tres vuelcos. Además, frente a cocidos como el de Limpias, el campurriano o el montañés, que están elaborados con alubias, el de esta vistosa comarca fronteriza con Picos de Europa se prepara con el fino y pequeño garbanzo procedente de las fértiles huertas de Liébana.

				La relación del garbanzo con esta zona deriva del papel fundamental que tuvieron los puertos cántabros como punto de partida y llegada de las legumbres, bien en ruta de ida y vuelta hacia Castilla (lugar de siembra clásico) o bien mirando a horizontes más lejanos al otro lado del Atlántico.

				Según los estudiosos y puristas, un auténtico cocido lebaniego ha de llevar además de la matanza del chon (cerdo), el relleno y una buena cantidad de zancarrón (coja en Cantabria), algo que ya solo se encuentra en aquellas casas donde se conserva la tradición más ancestral de dar matarile al cochino y aprovechar hasta su último suspiro. Nos referimos a los merdosos, una preparación hecha con harina y sangre de cerdo.

				Ingredientes para 4 personas:

				
						½ kg de garbanzos de Liébana

						½ kg de zancarrón de vaca

						200 g de tocino magro

						2 chorizos frescos

						2 patatas

						1 hueso de rodilla de vaca

						1 repollo

						½ hueso de jamón

						Fideos finos

						Aceite de oliva y sal

						
Para el relleno: 2 huevos, leche, pimienta, perejil, ajo, miga de pan y sal

				

				Elaboración:

				
						La víspera, poner en remojo los garbanzos durante un mínimo de 12 horas.

						Verter agua fría en una cazuela amplia y llevarla a ebullición. Añadir el zancarrón, el chorizo, el tocino y los huesos de vaca y de jamón. Cuando rompa a hervir, agregar los garbanzos y dejar cocer hasta que todo esté tierno.

						Unos 20 minutos antes de finalizar la cocción, añadir las patatas cascadas y el repollo previamente troceado. Poner a punto de sal, colar el caldo en otra cazuela y añadir los fideos para la sopa.

						Para el relleno o pelotas, batir en un bol los huevos e incorporar el ajo y el perejil bien picados con un toque de sal y pimienta. Remojar la miga de pan y, bien escurrida, agregarla al batido para amasar todo hasta conseguir la consistencia deseada. Darle forma de cilindros o bolas y freírlos en aceite muy caliente hasta que estén bien dorados.

						Servir primero la sopa de fideos y, después, la carne con los garbanzos, el relleno y el repollo.
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