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ste es el éxito de un plato que ha ali-
mentado generaciones, una recetaque
se mantiene casi intacta y unos con-
sumidores -cada dia mis- que se-
lguimos sonriendo cada vez que vemos

el cartelito de "HOY COCIDO".

- iEnvido!

- iTres mas!

- Pero serasfullero... jsivasde farol! {Ordagol

- iSsssssssh! Escuchad lo que dice laradio, que

esto sique es un Ordago con maytsculas:

“...Los garbanzofilos estdn de enhorabuena:

vuelve la ‘Rutadel Cocido Madrilefiode la Co-

munidad de Madrid.’ Por segundo afio con-

secutivo, casi una treintena de restaurantes

de toda la Comunidad servird su especialidad

mis castiza: el cocidito madrilefio...

Cocidito Madrileiio

del ayer y del mariana,

pesadumbre y alegria

de la madre y de la hermana.

A quererte con locura

vo aprendi desde pequetio,

porque tii eres gloria pura,

porque ti eres gloria pura,

Az

ALRICO, RICO...
(0CIDITO MADRILENO

Siete propuestas para disfrutarlo

CUALQUIER MOMENTO ES BUENO PARA DISFRUTAR DE UNC DE LOS PLATOS EMBLEMATICOS DE LA
COCINA MADRILERIA, UN MENU COMPLETC QUE NO NECESITA PRESENTACION, VERDURAS, PATATAS, CARNE DE
MORCILLO, TOCING DE CERDO, CHORIZO Y GARBANZOS SON EL PAN MUESTRO DE CADA DIA EN CIENTOS DE
RESTALURAMTES Y HOGARES QUE PERPETUAM Y REMUEVAN ESTA AMNCESTRAL RECETA. LES PROPOMNEMOS SETE

MANERAS DE DISFRUTAR DEL COCIDO MADRILENO. [ texto: JAVIER FERNANDEZ PIERA_fotos: PEPE VARELA Y ARCHIVO |

Cocidito Madrilefio.

Escierto gue a los verdaderos amantes
del cocidolesbastacon escuchar esta midsica
celestial (pasodoble cantado por Pepe Blanco,
con letra de Rafael de Ledn v muisica de Ma
nuel Lopez-Quiroga Miquel), ocon sentirlos
hipnotizantes aromas caseros del puchero de
la vecina para que una inmensa cantidad de
estimulos atiborren sus mentes produciendo
efectos cuasi alucindgenos, de alegria, exci-
tacion, verborrea e incontinencia de érdagos.
Noslo cuenta el presidente y fundador del
Club de Amigosdel Cocido, Guillermo Piera.

EL CLuB DE AMIGOS del Cocido, ante
todo son amigos, pero de derecho, pues han
formalizado su relacion pasional con esta aso-
ciacionque seretinecada tres semanas, desde
hace masde veinte afios, alrededor deunco-
cido para celebrar loque ellos mismos llaman
‘sesiones garbanzofdgicas de caracter gus-
tativo”. Allisedan cita para venerar al cocido,
pero también para compartir mesa y charla.

Con ellos descubrimos que hay muchas

=l Antenio
Cosmen, chef
de La Cruz
Blanca de
Vallecas

mis cualidades del cocido que explican por
qué esta joya culinaria esti de moda; por
qué algunos jefes de cocina han encontrado
en su reinterpretacion unanueva tenden-
cia; por qué sigue siendo el plato que aban -
dera muchos restaurantes, y por qué en
tantos otros los siguen sirviendo, al menos,
unavez a la semana. Endefinitiva, por qué es
el plato mas popular de nuestra gastronomia.

S1 CUENTO LA HISTORIA entera esse-
guro que no comemos. Resumo: Los roma-
nos nos trajeron el garbanzo en su ‘pack’ de
cultura mediterrinea; pero fueron los carta-
gineses quienes nos ensefiaron a cultivarlo, v
los judios a comerlo. Ellos los comian con las
judias -las legumbres, aunque supongo que
también con sus mujeres-, en lo que llama-
ban Adafina. También con tres vuelcos: el caldo,
las legumbres y lacame.

La Adafina original sélo llevaba ternera
v aves sacrificadas, eso si, seguin la tradicion
kosher. Aunque pueda parecer que el afiadido
de la carne de cerdo la hicieron los cris- —==
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ﬁrﬁno José de Larra

comenta, en un articulo
titulado °El Castellanos Viejo',
(dmo las clases acomodadas
intentan parecerse ala
aristocracia sirviéndose un

(ogog

tianos, fueron los judios conversos o ‘ma
rranos’. Ellos introducian chorizo, tocino y
morcilla para acreditar su conversion y evi
tarse los juicios de la Inquisicion.

Durante el ‘Sabbat’ esta prohibido co-
cinar, pero sise permite disfrutar del abrigo
del hogar, lo que acostumbro a los judios a
preparar una olla de Adafina (precursora del
cocido) con todos los ingredientes la noche
del viernes y colocarla cerca del fuego para
que se fuera haciendo con la técnica del ‘co
cido pausado’. Alllegar la horade comeres
taria todolisto para volcar el contenido enun
plato y poder disfrutar del manjar, tradicion
que pudo dar lugar a los tres vuelcos.

¢Y COMO SE HACE EL COCIDO? ;c6mo?
iSolo! El cocido se hace slo: y hasta se le puede
responsabilizar de ello, como dice Teodoro
Bardaji (considerado como el padre dela gas
tronomia espafiola moderna) “sisale mal,
¢ltendra la culpa; si sale bien, el sabrd”. Solo
con la preparacion bésica (cortado y pelado)
delosingredientes, yun cocido reposado (téc
nica) es suficiente. Lo dificil, amigos y ga
tos, es esa eleccion de ingredientes y esa pa
cienciamientras se va cociendo y volcando...
Y no nos pasemos de chulapos, que en ver
dad hacen falta mas cosas, que vienen per
fectamente bien explicadas en el primero de
los libros publicados por el Club de Amigos
del Cocido ‘Cocidito madrilefio... (el autén
tico)’, de Guillermo Piera Jiménez.

Con tan poca complicacion, el mar
keting del cocido también se hacesolo: SiRa
faelNadal hubiera vivido en otro tiempo, se
guro que sumadre, en lugar del Cola-Cao, ha
bria hecho el anuncio del Cocido. La receta,
pasando por guerras, paces, descubrimien
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[ Lola Sierra,
20 anos en La
Taberna de la
Daniela. En la
imagen

derecha, Paco
Roncero, chef
del Casino de
Madrid.

tos y revoluciones, va evolucionandoy son
muchas las generaciones que observan y man
tienen la tradicion, comiendo todo tipo de
‘ollas’ - por el recipiente utilizado parala pre
paracion-, olla morisca, olla gitana, el pot-au

feu, y lamds conocida, 1a olla podrida. Escri

tores como Alejandro Dumas los ensalzan,
haciendo alusiones a sus injestas de garban
zosa st paso por los Madriles. Mariano José de
Larracomenta, en un articulo titulado *El Cas
tellano Viejo’, cdmo las clases acomodadas
intentan parecerse a laaristocracia sirvién
dose un cocido. Y quizd el hecho de que se
conviertaen un menu habitual en la Corte y
que los restaurantes y hoteles de Madrid em
piecen aservirlo asiduamente es lo que de
termina que el cocido sea madrilefio y no de
otro lugar.

Acomienzosdel siglo XX, Lhardy (Ca
rrera de San Jerénimo, 8) ya servia su co
cido. Muchasescenas costumbristas lo retra
tan como el memimads populara todoslos ni
veles. Prueba de elloesla vifieta de Inocencio
Medina Vera, publicada en larevista ‘Blanco
v Negro® en el afio 1909, en la que una pareja
de albaiiiles come un cocido a piede obra y,
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cuando una ‘mocita’ madrilefia, bienacom-
pafiada, pasa a su lado, exclama: “Siempre
que veo comer a los albariles su cocidito ma-
drilefio... jMe da una envidia! . Pero también
‘haylos’ que detestaron el cocido, como Be
nito Pérez Galdos, quien lleg6 a afirmar “
ahora voy a probar que la culpa de todos nues-
tros males estd en el cocido”. En su ‘Libro de
la Cocina Espariola’, Néstor Lujan ya declara
al cocido madrilefio el plato mas popular junto
con los callos.

GABNEI.ES, MANOLOS, rupertos, pa-
chines...Tiene nombres mily eselingrediente
esencial -y tinica legumbre- en el Cocido: el
garbanzo. Porsuerte, en el Mediterrineo te-
nemos una magnifica produccion (aunque
toda produccion es poca para los ‘amantesdel
garbanzo’, y pruebade elloesque hoynos es-
tamos trayendo -importando- de Iberoamé-
rica los garbanzos que llevamos alli hace 500
afos). En estos momentos, en la Peninsula,
entre las dos Castillas, Andaluciay Extrema-
dura contamos cerca de 70.000 hectdreas.
Cultivo que nos deja alrededor de 60.000 to-

(= Arriba, el
centenario
restaurante
Lhardy, abajo,
Casa Carola.

neladas anualmente de las cinco variedades
mads importantes:

- Castellano, tamafio medio o grande,
esféricoy color amarillo caracteristico, su-
perficie lisa y pico curvo pronunciado; tam
bién llamado ‘de Obispo’. Es el mds consu-
mido. ‘Para que el garbanzo sea bueno, se
hademojar el heno’.

- Blancolechoso, gruesoy alargado, con
surcos marcados, achatado por loslados y co-
lorblanco amarillento, de muy buenacalidad
vy, por eso, unode los mds demandados. Se
cultiva sobre todo en Andalucia y Extrema-
dura. ‘El garbanzo, picudo, arraviejado y de
culoapanderado’.

Venoso andaluz, parecidoalanterior,
mis gordo, mds grueso y con un sabor mas
fuerte. Cultivado sobre todo en Granada. ‘Duro
de cocer, duro de comer’.

- Chamad (chato y madrilefio), hibrido
delgarbanzo castellano, masclarito e irregu-
lar, también de Granada. ‘El buen garbanzo,
carade viejay culo de panadera’.

- Pedrosillano, pequefio, tamario, forma
casi redonda yelquetiene una mayor exten
sién decultivo (Andalucia, ylas dos Castillas):
aunque sunombre viene de la poblaciénsal-
mantina de laque esoriginario. ‘Por San José,
tu garbanzal, ni nacido ni por sembrar’.

Los doctosen ‘garbanzoneria’, también
gustan de discutir sobre el origen de los me-
jores garbanzos. Aunque la sabiduria popular
lotiene claro: “el garbanzoy el buen ladrén,
de Fuentesatico son”; hay doctrinas encon -
tradas. Pero yasea de Fuentesaiico (Zamora),
de Villovela de Rio Pirén (Segovia), de LaMo
rafia (Avila) o de algunos delos lugares de cul-
tivos mencionados, hay que decir que somos
muy afortunados con los ‘grabieles’ que nos
rodean. {Y de qué manera! Pues yanosolo los
vemosen las preciosas sacas de los mercados,
sino también en envases de lujo en tiendas
gourmet.

UNA VARIABLE que si que marca gran
diferencia, en cambio, es el tamafio dela le
gumbre; temasobre el que el Doctor Inge-
niero de Caminos José Luis Diaz Rojas (miem-
bro del Club de Amigos del Cocido) ha reali-
zado un estudio que explica, con formulas y
argumentos de rigor cientifico, por quéel gar-
banzo castellano, con sus mayores dimensio-
nesy volumen, es el mds apropiado para la
preparacion del cocido.
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ﬁéumo moderado de

qarbanzos es beneficioso
para lasalud, ademds
favorecen la produccion de
serotonina (la hormoma de la
felicidad). Asi que jmds
garbanzos y menos Pr,t’

Dejando mercado, variedades,
origenes y medidas aparte; loquetam
bién se ha demostrado es que el con -
sumo moderado de garbanzos es be-
neficioso para lasalud. Ricos en cal-
cio, magnesio, hierro y fibra, son ricos
también en lecitina, un tipo de grasa
que controla el colesterol. Y jatencion!
favorecen la produccion de serotonina
(Ia hormona de la felicidad), comolos
antidepresivos. Asi que jmds garban
z0s y menos Prozac!

EN TODOS L0S ANOS que el Club

de Amigos del Cocido llevan cele

brando sus asambleas y ‘Dias del Gar

banzo’ (con G mayuscula), jno han repetido
un fogén! Y han valorado las casi doscientas
casas en las que han probado lo que ellos
denominan “manjar celestial”, siempreen
basea tres criterios: Calidad intrinsecadel co-
cido; Marco e instalaciones; y Relacion ca-

lidad- precio.

Enesta ultima valoracion es donde
destacd el de LaCruz Blanca de Vallecas (C/
Carlos Martin Alvarez, 58), la cual va ga-
nando puntosen lasegunda categoria, pues
sitve su cocidito en el mitico Museo Chi
cote (Gran Via, 12). Situviéramos que ha
cer un listado de los mejores cocidos, el
primero, sin duda, seria ‘el de su casa
de usté’, como pasaria con las croque-
tas. Asi que nos limitaremos a nom
brar -con perdén de tantosotros- al
gunos cldsicos del cocido madrilefio,
en riguroso orden alfabético: Casa Ca
rola I (C/ Padilla, 54), Casino de Ma
drid (C/ Alcala ,15), Cilantro (C/ Ge-
neral Alvarez de Castro, 7), La Gran
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Peiia (Gran Via, 2), Malacatin (C/ Ruda, 5),
Taberna de la Daniela (C/ General Pardifias,
21).
Por supuesto que, como buenos ‘pul

tifagonides’ ~-modo en el que el dramaturgo
romano Plauto denominaba alos carta-
gineses que se deleitaban con la ingesta
de garbanzos -, dan mucha importancia
no solo a la degustacion sino asu poste -
rior y necesaria digestion que potencie
los maravillosos efectos del cocido. Se-

gunlos expertos, el cocido madrilefio
deberia terminar con:
A)Lacada vez menostradicional siesta.

Licinia Tinto 2006
Syrah, Tempranillo, Cabernet
Sauvignon

Bodegas Licinia

D. O. Vinos de Madrid
24€

(=1 En la imagen izquierda, Pepe Gorines,
alma mater de Cilantro. Abajo, Guillermo
Pieras, presidente del Club de Amigos del
Cocido en plena faena.

B) unbuen paseo por las calles madrilefias
continuandola interesantisima conversacion
que llenaba la sobremesa.

C) una partida de Mus.

Laopcionde volver a laoficina parasen-
tarse frente al ordenador y el teclado no se
contempla. En cambio, cualquiera de lastres
respuestas anteriores son correctas; pero
serfala C, sinduda, lamejor, puesimplica, por
un lado, poder comentar las maravillas del
cocido conlos comparieros de mesa; por otro,
elseguir manipulandogarbanzos -en ‘modo’
amarracos-;y, porultimo, hacer una diges
tién reposada en lamesa de juego, ayudada
por “jundigestivo, oigausté!” o cualquier otra
copa que pueda acompafiar la partida. Las ca
sasdonde sirven cocido saben que un tapete,
una barajay unabuena y actualizada carta de
destilados, son fundamentales.

En esta linea nos quedaria por afirmar
que el acompafiamiento que mejor va con el
cocido esel vino. Mejor si es de ‘kilometro
cero’, es decir, de la D.O. Vinos de Madrid -inica
denominacion de origen con nombre de ca-
pital de estado-. Perossi se quiere ir un poco
mis lejos -en el mapay en el atrevimiento-
recomiendo probarlo con cava rosado, y brin-
dar por cada vuelco.

Con este brindis nos despedimos, que
aqui estd empezando a oler a puchero recién
hecho... Querido Clubde Amigos del Cocido

que ahora losoistambién de GASTRONAU
TAS-; gracias por este buen rato, y gracias por
que es por buena gente como vosotros que
el resto de madrilefios y visitantes del foro dis-
frutaremos mas, y en mds sitios, del coci-
dito madrilefio @






