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: Quedan aiin angulas’

No todas las que se consumen en estas fechas son muy ‘cristianas’

JAVIER URRDZ

sones-de la wmoborrada v las papias

nos recuerdan los sabores de (as an-

zuias comidas en la noche de San
Sebasuin. £1 nto se cumplio con ngurost-
dad v devoramos los alevines ae angulas
con el mismo fervor con: el que nos pusi-
mos los gorros de cocineros y acompasamos
con nuestros paltllos ef Hataplan de la mar-
tha de Sarmegu.

£s incalculable el numero de wneladas
de angulss consumidas en una sola noche.
L5 capiral de la gastrononua ninde mibuto,
=n uniforme de cocmero, | producto towe-
fMico de la gasronomia vasca.

Perp, ¢nos hemes parado a preguntar ai-
Zuna vez que queda de verdad de aguel
Mmanjar exguisito que se convirad en mud-
co? cDe dande salen tantos kilos del sa-
broso coecade?, icudndo han sido pesca-
dos?, {como han sido conservados.y/o
transoonados?

Quiere la tradicién que las anguias se
oesquen en los noazeos de los nos en no-
ches de luna creciente o poco despues de
luna llena. Y 51 el nflujo de la luna es de-
ierminante segun atesaguan los aldmos
anguleros profesionales supervivientes, lo
25 mas aun el hecho de ser pescadas en el
1gua dulce, Es en este agua mads calcirea,
donde la angula pasa de ser un producto
=ndeble a convernrse en un manar. [a cal-

cicacion (napiente de su espina dorsal se
acelera en las aguas no salinas ¥ consigue
2se lomo negro que Ya solo es memona g3s-
TOnGmica.

T ODAVIA recumban en los owdos los

Hoy pocas son ias que se cogen segun los -

canones. La mayorna de ellas se consiguen
harmendo el agua desde lanchas con gran-
des trasmalles. Incluso las llegan 2 esperar
bien en zita mar con embarcaciones de
gesca, Su unicg contacto con el agua dulce-.‘
25 en estos casos denmo de los depdsitos de
los dismbuidores —y aun asi en los pocos
20 que ia angula no ha muerto antes—.
Prdcocamente ha desaparscdo nuesoa

angula. a que le dio famna, «... unos pececi-
toS muy regalados. grUesos como cariones
de.paloma y de mes pulgadas de largo...-

segun decia cl pibalne Enuliane de -\nm.ga.
De esto va na queda nada v {as mas de las
veces comemos anguias apoerifas, venidas
de lejos —=n el espacio ¥ en el bempo— en
condiciones no declarzdas, De las anco ve-
Ces en que ne probado este bocado en la

presente emporada solo en una cumpiian,

a nivel sadstactorio, el resto e un mer
pasarelmmmaamasde JOODpesarasia
racon.

Por oma parte. un bocado tan delicado,
ﬁaﬂnagemug'.‘mquamuta.nma{-mas
anguilas inmaduras. exige un rapido wata-
mientn-y consuma para disfrutar de todos
sus macces; el suave sabor a pescado blan-
€0, £se perfume intenso que {uego la an-
gmhmnague.amalwumenmelospo-

bladores de los ros. Ese tono cas dulee de
suS carnes envueltas apenas en un velo de
aceyte de aliva, mcluso de maneca. Y. so-
bre todo, el mascar, esa textura tnimnitable

de una columna dorsal napiente, leve-
mente apuntada, que les dan un tcwo en la
boca que provoca su diferencia dnal con to-

do lo creado,

Fl alifio es complementaro. El picante
un éxcitante del sabor, muchas yeces unll-
.'.'ldﬂ l_.'.\.‘]m tapar sus carencas. a0, poca,
imprescindible. El acelte no debe ser muy
h]l-_‘r'{ﬂ ¥ A manieca, =l_lJE no es una inven-
cion esnob sino costumbre antropolégca de
dempos pretentos, UNa Oroma para evitar
que se peguen a la cazueds: el insmanento
connanural a este @uiso.

Desaparecido el uso de los instrumentos
de bharro por ser especificos de ooos opos
de fuego disuntos de los actales, {oudntas
veces Nemos comido angulas en cazuelas
nuevas que sabian mds a arcila que a ooa
cosa? Para este plato mitico se cae errdnea-
mente en quererlo resucitar por un solo
dia. Resultado permcioso las mas de las ve-
CES.

Habra que reivindicar que las angulas
que nos venden tantw e Navidad como en
estas fechas mmgan claramente expuesa
su demomunacion de ongen. Ya sabemos
que en Agunaga no se ha pescado angula
sudcients ni para el consumo local en los
ilamos anos, pero podemos rewvindicar ias
de ooos ros: Nive, Adour. Bidasca Ger-
nika. Asan —el tamdista aado habia con
pasian de las de Bakio— o [as mds |ganas
de Asninas y Galicia por el peste, o deLas
Landas y Bretana por =i este. Sabiendo
donde ¥y cudndo han sido pescadas tendre-
Mos un imporante elemento de juico.

En estos dias de consumo masificado y
cbligado. hemos comido muchas anguias
mal tramdas, amontonadas de cualquier
manera en los depositos de los dismibuide-
res (ras haber wiajado por los paises mas
exodcos. ¥ aunque un dia al ano no hagan
dario...; a ese precio hay que exigir un res-
peto para este manjar midco, si queremos
que lo condmie siendo.

Vino laureado

La mis aia-
mada gua de
vines de Es-
para, Cour-
metour, 16303
: de publicar su
nuevo producta del 83, en el que <& -
wen los mejores vinos del ario znee-
nar. a su juicn. Parg los muldples espe-
tas de esta punlicacién el mejor vi-
tinto de coanza de Espana es el
~onde Valdemar de |986 de las Bode-
2as harinez Bujanda, en Qvén {Alava),
Un vino aue’ sa corresponde con los
nagnificos productss de esta casa. Hojo
intenso con el reborde teja, menos es-
ctacuiar que sus hermanos en @ na-
pnde se descunren nots de espe-
15 ¥ CUErD. ;

Bien-constnudo en boca. con el cuec-
PO que caractenza a los Conde Valde-
. saoroso v pulido. Buena persis-
cia de 135 caractensueas del ving. Un

agradabie,
* Conde Valdemar reserva 86. Ho-
legas Marunez Supanda. Cvon. Rioja
\lavesa. Botella de 7 300 pese-

smo

2SCTitos
que agarcan
campos  diferen-
tes de los teécru-
cos, estd-de mo-
da el recuperar

ibros cuvas

eqiciones: anienores 2stan
desaparecidas y oividadas. Confirma es-
te aserto el que una nueva editonal. Ca-
rro Alto, inicte su andadura con la rem-
presion de un libro editado 2n 1888: La
Mesa Moderna, Grmado por el doctor
Thebussem. Este seuddnimo escondia a
una de las personaiidades mas amac-
dvas del final del sglo pasado, Manano
Pardo de Figuerca; erudito v miembro
de vanas academuas a [a vez modemo y
retraido, voluntanamente rechuido en ia
biblioteca de su fnca gaditana. [a Coci-
na Modemna es un compendio de carwas
cruzadas par & y <Un cocinero de Su
Majestad- —el mmbién académico de
Histona y de la Lengua José Casmo v
Serrano— v publicadas en la Prensa de
la época. En ellas se desmenuzan los
us0s ‘-_E.‘:iLIDI"IDITLECCci age entonces v 58 da
noncia de muchos banguetes v cormudas
CeleDraaos, Con relersncia a4 ouos de
HEMmpos Mas anaguos.

* Doctor Thebussem: La Mesa Mo-

derna. Carro Alto Editonal. Mairspa.
Seviila. 250 Pzs. 2.000 pesetas. 3
UN PRODUCTO

(Caldo casero

Dl hunuide caido de ¢ailina concen-
trado nudiz habla. Denostado oor los
gastronomoes v los cocineros. aue lo
usan, v salvador de muchas cocinas y de
mnuchos platos, sulo es memona para lo
malo, cuando en realidad es un avance
sustancial en la Jasmonomua. Avance
due nu se detiene. puesto que Ias ulbi-
inas fnnovaciones salidas de los laboo-
lunns consieuen excelentes resultados.
El Culdo Cusero de Callina Blanca es
una s que correcta elaboracion. Un
producta olvidado por humilde.

e Caldo casero Gallina Blanca. Barce-
lona. Cuatro racones, 22 grs. 104 pese-
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